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ABSTRAK

Diabetes melitus (DM) merupakan salah satu penyakit yang tersebar luas di Indonesia.
Salah satu faktor risiko terbesar yang dapat menyebabkan terkenanya DM adalah gaya
hidup dan pola makan yang tidak baik atau mengonsumsi makanan yang mengandung
gula secara berlebih. Makanan dengan kadar gula yang tinggi dapat meningkatkan kadar
gula darah dalam tubuh. Nasi putih merupakan makanan yang tinggi kadar gula, pada
tingkat tertingi adalah 79,95 g per 100 g porsi nasi putih. Disamping itu, nasi putih
merupakan makanan pokok bagi sebagian besar masyarakat Indonesia, sehingga sangat
mudah untuk terkena penyakit DM. Pemberian gaya sentrifugal dan suhu panas pada
makanan diketahui dapat memecah pati dan memisahkan glukosa dari pati. Sehingga
dilakukan perancangan alat penanak nasi yang dapat menurunkan kadar glukosa pada
nasi. Metode yang digunakan dalam merancang alat penanak nasi rendah gula adalah
dengan metode Quality Function Deployment (QFD). Penggunaan metode QFD
diperlukan untuk menghasilkan desain rice cooker rendah gula sesuai dengan kebutuhan
dan keinginan konsumen. Kuesioner disebarkan kepada 30 responden yang memiliki rice
cooker dan dapat menggunakannya. Hasil yang didapatkan adalah rice cooker dengan
dimensi tinggi 26cm, diameter 27cm, panjang handle 16cm, serta lebar handle 4cm.
Dengan penggabungan sistem sentrifugasi dan heater yang berada didalam rice cooker
dapat menurunkan kadar glukosa. Penurunan kadar glukosa yang dihasilkan sebanyak
10% dari sample 10g nasi putih. Proses kerja alat memiliki kecepatan putar 200rpm, suhu

50°C, dan waktu selama 20 menit.

Kata kunci : Diabetes melitus, Rice cooker, Gaya sentrifugal, Quality Function

Deployment.
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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Diabetes melitus atau kencing manis adalah suatu gangguan kesehatan berupa kumpulan
gejala yang timbul pada seseorang yang disebabkan oleh peningkatan kadar gula dalam
darah akibat kekurangan insulin ataupun resistensi insulin dan gangguan metabolik pada
umumnya (Toharin, Cahyati, & Zainafree, 2015). Penyakit diabetes melitus dapat
menimbulkan berbagai komplikasi baik makrovaskuler maupun mikrovaskuler (Brunner
& Suddarth, 2013). Diabetes melitus merupakan penyebab utama untuk kebutaan,
serangan jantung, stroke, gagal ginjal dan amputasi kaki. Oleh karena itu, saat ini diabetes

melitus masuk kedalam 10 penyakit paling mematikan di dunia.

Penderita penyakit diabetes melitus dapat dijumpai hampir disetiap negara. Secara
internasional, berdasarkan data WHO pada tahun 2015 terdapat 8,5% dari populasi
penduduk dunia atau 415 juta jiwa yang mengalami diabetes melitus dan diperkirakan
akan meningkat menjadi 642 jiwa pada tahun 2040. Benua yang mengalami peningkatan
tertinggi adalah benua Asia yaitu 153,2 juta jiwa pada tahun 2015 dan diperkirakan akan
meningkat menjadi 214,8 juta jiwa di tahun 2040. Angka peningkatan tersebut terhitung
sangat tinggi dibandingkan beberapa penyakit mematikan lainnya, sehingga penyakit

diabetes melitus perlu diwaspadai sejak dini.

Penyakit diabetes melitus termasuk kedalam penyakit tidak menular namun
mengalami peningkatan yang cukup tinggi, terlebih lagi pada kasus diabetes melitus tipe
2. Hal tersebut terjadi karena faktor-faktor penyebab diabetes melitus yang tidak jarang
dihiraukan oleh masyarakat. Faktor risiko kejadian penyakit diabetes melitus antara lain

usia, aktifitas fisik, terpapar asap, indeks masa tubuh (IMT), tekanan darah, stres, gaya



hidup, adanya riwayat keluarga, kolesterol HDL, trigliserida, DM kehamilan, riwayat
ketidaknormalan glukosa dan kelainan lainnya (Isnaini & Ratnasari, 2018).

Salah satu faktor risiko terbesar terkena diabetes melitus adalah gaya hidup dan pola
makan yang tidak baik atau mengonsumsi makanan yang mengandung gula secara
berlebih. Menurut Forbes (2013), peningkatan gula dalam darah merupakan kondisi yang
paling dihindari oleh setiap individu karena akan berdampak buruk bagi tubuhnya dan

menimbulkan penyakit Diabetes Mellitus (DM).

Nasi putih merupakan salah satu makanan yang tinggi glukosa. Kandungan tertinggi
pada nasi putih adalah karbohidrat yaitu sebanyak 79,95 g per 100 g porsi. Karbohidrat
adalah biopolimer yang dapat terurai secara alami. Selulosa dan pati adalah dua contoh
utama karbohidrat (Smeets et al., 2017). Karbohidrat akan dipecah dalam tubuh menjadi
glukosa yang mampu beredar di dalam aliran darah dan disimpan di hati dalam bentuk
glikogen. Glukosa adalah bahan bakar utama dalam jaringan tubuh serta berfungsi untuk
menghasilkan energi (Amir et al., 2015). Namun, kadar glukosa darah yang tinggi dapat
mempercepat pembentukan trigliserida dalam hati. Trigliserida merupakan salah satu
bagian komposisi lemak yang ada dalam tubuh. Kadar trigliserida normal adalah kurang
dari 200 mg/dl. Pada keadaan tertentu seperti DM dan obesitas, kadar trigliserida dapat
meningkat melebihi 200 mg/dl, kondisi ini disebut hypertriglyceridemia (Ekawati, 2012).

Nasi putih merupakan makanan utama masyarakat indonesia setiap harinya. Sejak
kecil, masyarakat Indonesia sudah dikenalkan dengan nasi putih sebagai makanan
pokoknya. Bahkan, mayoritas masyarakat indonesia menganggap bahwa dirinya belum
makan ketika belum mengonsumsi nasi putih. Sehingga posisi nasi putih sebagai
makanan pokok di indonesia sulit untuk digantikan. Berdasarkan data Kementrian
Perdagangan tahun 2009-2013, indonesia menempati urutan ke-3 sebagai negara
pengonsumsi nasi putih terbesar di dunia setelah India dan China. Data tersebut
berbanding lurus dengan peningkatan prevalensi penderita diabetes melitus di Indonesia.
Pada tahun 2015, diperkirakan Indonesia akan menempati urutan ke-5 dengan total
penderita sebanyak 12,4 juta orang. Apabila dilihat di setiap daerah, maka akan
didapatkan bahwa penderita DM pada tahun 2007 tertinggi adalah Provinsi DKI Jakarta,
sedangkan tahun 2013 prevalensi tertinggi pada Provinsi Sulawesi Tengah (Kementerian
Kesehatan RI, 2013).



Penanganan diabetes melitus dapat dilakukan dengan mencega dan mengontrol
progresifitas diabetes melitus. Terdapat 2 cara penanganan bagi penderita diabetes
melitus, yaitu pengobatan tanpa bahan kimia atau obat-obatan dan pengobatan dengan
menggunakan obat-obatan kimiawi. Penanganan bagi penderita diabetes melitus yang
lebih unggul adalah terapi tanpa obat, yaitu dengan mengontrol pola makan dan gaya
hidup sehat. Kunci utama pengobatan DM adalah mencegah progresifitas penyakit. Hal
ini dapat dicapai dengan cara mengatur kadar gula menjadi stabil. Modifikasi gaya hidup
merupakan salah satu tindakan sederhana yang dapat dilakukan oleh penderita untuk
mencegah komplikasi yang mungkin terjadi. Salah satu upaya modifikasi gaya hidup pada
penderita DM adalah dengan pengaturan jumlah glukosa yang masuk kedalam tubuh.

Nasi putih yang diketahui mengandung tinggi kadar glukosa dapat mengakibatkan
naiknya kadar gula dalam darah, hal tersebut dapat menyebabkan penyakit diabetes
melitus. Sehingga, masyarakat terutama penderita diabetes melitus harus mampu
mengontrol jumlah konsumsi nasi putihnya, karena penderita diabetes melitus dapat
mengalami komplikasi apabila mengonsumsi nasi putih berlebih, sehingga sangat
dianjurkan untuk tidak mengonsumsi nasi putih. Namun, nasi putih yang sudah menjadi
makanan pokok masyarakat indonesia sangat sulit untuk dikurangi jumlah konsumsinya.
Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan mengurangi kandungan gula pada
nasi putih hingga pada konsisi aman dikonsumsi oleh penderita diabetes melitus. Dengan
adanya teknologi yang dapat menurunkan kadar gula pada nasi putih diharapkan dapat
membantu penderita diabetes melitus untuk tetap dapat mengonsumsi nasi putih seperti
biasa, serta dapat membantu masyarakat indonesia untuk menerapkan pola hidup sehat

dari faktor makanannya.

Terdapat beberapa metode yang dapat digunakan untuk melakukan perancangan dan
pengembangan produk, yaitu metode Quality Function Deployment (QFD), metode
KANO, Kansai Engineering, serta metode TRIZ. Metode yang dipilih dalam penelitian
ini adalah metode QFD, dikarenakan produk yang akan dikembangkan memiliki banyak
variasi produk, sehingga membutuhkan parameter standarisasi produk yang didapatkan
dari faktor keinginan serta kepuasan pelanggan dari produk yang akan dikembangkan.
Metode QFD (Quality Function Deployment) merupakan metode pernencanaan

produk/jasa secara terstruktur yang memungkinkan tim pengembang mendefinisikan



secara jelas kebutuhan dan harapan dapat mengevaluasi kemampuan produk atau jasa
secara sistematik untuk memeuhi kebutuhan dan harapan tersebut. Sehingga, diharapkan
produk yang dirancang sesuai dengan harapan konsumen dan dapat diaplikasikan dengan

baik oleh konsumen.

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah yang diangkat berdasarkan latar belakang penelitian ini adalah
bagaimana cara merancang alat penanak nasi yang dapat menghasilkan nasi dengan kadar

glukosa rendah.

1.3 Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah merancang alat penanak nasi yang dapat

menurunkan kadar glukosa dalam nasi putih.

1.4 Manfaat Penelitian

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Menghasilkan alat penanak nasi yang dapat menurunkan kadar glukosa pada nasi
putih.
2. Dapat membantu penderita diabetes melitus untuk mengonsumsi nasi putih.

3. Memberi opsi makanan sehat bagi masyarakat yang peduli akan kesehatan.

1.5 Batasan Penelitian

Adapun ruang lingkup dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Penelitian ini berfokus pada pembuatan alat penanak nasi rendah gula
2. Penelitian ini hanya berfokus pada penurunan glukosa pada nasi putih yang diproses
dengan alat penanak nasi yang dibuat.

3. Penelitian ini hanya menggunakan sampel satu jenis beras putih.



Penelitian ini tidak memperhatikan kualitas nasi yang dihasilkan, baik rasa maupun

tekstur nasi.

5. Penelitian ini tidak memperhatikan kandungan lain pada nasi kecuali kandungan

glukosa.

6. Penelitian ini tidak berfokus pada biaya yang dikeluarkan dalam pembuatan alat.

1.6 Sistematikan Penulisan

Berikut ini merupakan sistematika penulisan tugas akhir yang dibagi menjadi beberapa

bab dengan pokok-pokok permasalahan. Sistematika secara umum adalah sebagai

berikut:

BAB |

BAB Il

BAB Il

BAB IV

Pendahuluan

Bab ini berisi latar belakang, rumusan permasalahan, batasan
permasalahan, tujuan penelitian, manfaat penelitian dan sistematika

penulisan.

Tinjauan Pustaka
Bab ini berisi tentang uraian kajian literatur deduktif dan induktif. Kajian
induktif beisi mengenai kajian literatur dari penelitian sebelumnya, dan

kajian deduktif merupakan teori pendukung dasar dari penelitian.
Metode Penelitian

Bab ini akan menjelaskan alur penelitian dan metode penelitian yang
diterapkan. Metode penelitian yang digunakan adalah Quality Function
Deployment (QFD) dalam merancang alat penanak nasi yang dapat
menurunkan kadar gula dalam nasi putih. Pengaplikasin gaya sentrifugal
dan heater pada alat digunakan untuk proses reduksi kadar gula pada nasi
putih. Alat penanak nasi ini akan diuji dengan memasak nasi, dan nasi hasil

olahan alat akan diuji kadar gulanya di Laboratorium Kimia FMIPA UII.
Hasil Penelitian

Bab ini berisi tentang metode QFD yang akan ditransformasi kedalam

sebuah model desain penanak nasi yang memadukan 3 sistem, yaitu



BAB V

BAB IV

penanak nasi, penerapan gaya sentrifugasi yang akan menghasilkan
tekanan pada nasi putih dan heater pemanas.

Pengujian Sistem dan Pembahasan

Bab ini berisi terkait pengujian alat penanak nasi mulai dari proses
penanakan nasi hingga menjadi masak, kemudian dilakukan uji jumlah
kadar glukosa yang terkandung didalam nasi menggunakan alat
Spektrophotometer Uv vis pada Laboratorium Kimia FMIPA UlII.

Kesimpulan dan Saran

Bab ini berisi kesimpulan mengenai hasil pembuatan desain, sistematika

alat, dan pengujian mengenai alat yang telah dirancang.



BAB I1

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kajian Induktif

Kajian induktif berisakan penelitian-penelitian sebelumnya yang bersangkutan dengan
penelitian ini baik dari segi metode maupun objek penelitian yang akan dibandingkan.
Penegasan state of the art perlu dilakukan untuk menginformasikan bahwa penelitian
yang dilakukan memiliki hasil penelitian yang lebih baru atau mutakhir. Berikut

merupakan penelitian-penelitian sebelumnya :

Yoon & Taik (2003) melakukan penelitian mengenai pengaplikasian gaya sentrifugal
untuk fraksinasi molekul pati yang terkandung pada jagung dan kentang. Molekul
karbohidrat yang menjadi variabel penelitian dan dilakukan fraksinasi adalah amilosa dan
amilopektin. Amilosa dan amilopektin dalam jagung dan kentang difraksinasi dengan
proses sentrifugasi selama 3 jam pada suhu 40°C dengan sampel masing-masing adalah
124 gram, kemudian dianalisis menggunakan metode asam-fenol dan dilakukan uiji
pengikatan yodium. Sentrifugasi merupakan salah satu metode yang dumum digunakan
untuk memfraksinasi beberaa senyawa. Amilosa yang merupakan salah satu komposisi
pada karbohidrat memiliki sifat yang mudah mengalami migrasi akibat dari perbedaan
suhu dan tekanan. Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui jumlah
kandungan amilosa dan amilopektin yang terkandung didalam jagung dan kentang
menggunakan metode sentrifugasi. Penelitian ini berfokus membandingkan hasil dari
kedua senyawa yaitu amilosa dan amilopektin yang terkandung dalam 2 objek yaitu
jagung dan kentang. Hasil yang didapatkan dari penelitian ini adalah kandungan
amilopektin bermigrasi sebanyak 11,5 % dan 7,7% untuk jagung dan kentang, kemudian
kandungan amilosa bermigrasi sejumlah 22,6 dan 21,1% untuk jagung dan kentang.

Sothornvit, (2011) melakukan penelitian mengenai teknologi memasak keripik
pisang dengan mengurangi kadar minyak didalamnya. Diketahui bahwa kadar minyak
yang terkandung didalam keripik pisang dapat mempercepat waktu kadaluarsa keripik

pinsang, sehingga kurang diminati oleh konsumen. Konsep teknologi yang



dikembangkan dalam penelitian ini adalah sentrifugasi, yaitu dengan memutar keripik
pisang dalam sebuah tabung berlubang setelah keripik pisang selesai dimasak. Selain
penggunaan sentrifugasi untuk menurunkan kadar minyak dalam Kkeripik pisang,
dilakukan pelapisan luar keripik pisang menggunakan Xanthan gum pada saat pemasakan
yang bertujuan untuk mengurangi penyerapan minyak oleh keripik pisang. Proses
sentrifugasi dilakukan didalam tabung yang vakum dengan kecepatan putar standar antara
140rpm — 280rpm. Kadar lapisan Xanthan gum yang diberikan adalah sebanyak 1,5%
dari jumlah keripik pisang dan dapat mengurangi penyerapan minyak kedalam keripik
pisang mencapai 25,22%. Semakin cepat pemutaran keripik pisang menggunakan
sentrifugasi maka semakin banyak kadar minyak yang terpisah dari keripik pisang,
terlebih lagi kombinasi antara pelapis keripik pisang dengan kecepatan sentrifugasi yang
tinggi dapat menghasilkan pengurangan kadar minyak pada keripik pisang lebih dari
33,71% dibandingkan dengan keripik pisang pada umumnya.

Kumar, et al., (2018) melakukan penelitian terkait metode untuk menurunkan
kandungan glikemik pada nasi putih. Beras umumnya dianggap sebagai makanan yang
meemiliki indeks glikemik yang tinggi. Kandungan glikemik pada beras memiliki tingkat
yang berbeda-beda, tergantung dari jenis dan variasi beras yang digunakan. Pengolahan
beras merupakan yalah satu faktor yang dapat mempengaruhi tinggi rendahnya nilai
indeks glikemik. Pada peneliti ini dilakukan proses penurunan kadar glikemik pada nasi
putih dengan cara mencampurkan jenis kacang-kacangan dan minyak goreng pada saat
perebusan beras. Beberapa jenis kasang-kacangan di kombinasikan dengan beras pada
saat pemasakan, dan beberapa jenis minyak goreng dikombinasikan pula dengan beras
pada saat pemasakan. Proses pemasakan dilakukan dengan menggunakan metode in vitro
sehingga menghasilkan pati dengan indeks glikemik yang rendah. Berdasarkan hasil
penelitian menunjukan bahwa kombinasi kacang polong dengan nasi putih memiliki
indeks glikemik terendah diantara kombinasi jenis kacang lainnya dan diantara minyak
goreng, ghee menunjukan lebih banyak penurunan indeks glikemik pada nasi putih

dibandingkan dengan minyak goreng lainnya.

Hong, et al., (2018) melakukan penelitian tentang proses pegolahan kentang untuk

mengetahui perubahan molekul pati tepung kentang dan mengetahui potensi indeks



glikemik yang dicerna menggunakan sistem denyut listrik. Dalam pemisahan molekul
atau fraksinasi dilakuka dengan metode in vitro menunjukkan hasil kuantitas fraksi yang
dapat dicerna secara perlahan meningkat dari 6,63% menjadi 17,53%. Penggunaan medan
listrik kejut merupakan teknik yang banyak digunakan untuk meningkatkan efisiensi
sterilisasi. Hasil dari penggunaan sistem denyut listrik menggambarkan bahwa SDL
memiliki dampak enting pada emulsi fraksi pati yang dapat dicerna secara perlahan
didalam butiran kentang. Melalui penggunaan medan listrik dalam pemisahan molekul
pada pati kentang menunjukan potensi tinggi dan diterapkan pada tingkat industri untuk
meningkatkan efisiensi reaksi dan untuk mendapatkan produk baru dengan daya cerna
indeks glikemik pada tepung kentang menjadi lebih baik dengan emulsi yang stabil.

Hasbullah, et al., (2017) melakukan penelitian mengenai metode pemrosesan padi
atau upaya yang dilakukan sebelum memasak beras untuk menghasilkan kualitas beras
yang lebih tinggi, meningkkan nilai gizi pada beras serta menurunkan indeks glikemik
pada beras. Metode yang dilakukan dalam penelitian ini adalah dengan melakukan
pengukusan pada padi sebelum menjadi beras dan dimasak. Prosedur uji coba yang
dilakukan dalam penelitian ini adalah langkah pertama yaitu padi direbus dalam air
dengan suhu 60°C selama 4 jam, kemudian padi yang telah direbus akan dikukus dengan
suhu 100°C selama 20 menit dan 30 menit, kedua waktu tersebut digunakan oleh peneliti
sebagai perbandingan untuk hasil gizi yang terkandung di dalam beras. Setelah dikukus,
padi dikeringkan hingga memiliki kadar air 14%, dan kemudian digiling untuk
menghasilkan beras. Berdasarkan hasil penelitian yang didapat, proses pengukusan atau
proses pratanak yang dilakukan secara signifikan meningkatkan kualitas nilai gizi pada
nasi dan terjadi penurunan indeks glikemik. Proses pengukusan selama 20 menit
menghasilkan peningkatan kandungan protein, lemak, serta mendapatkan hasil indeks
glikemik terendah dibandingkan dengan proses pengukusan selama 30 menit dan tanpa
proses pengukusan. Proses pratanak dengan waktu pengukusan selama 20 menit dapat
megurangi indeks glikemik dari 65,6+5,1 menjadi 42,2+10,2 dengan presentase

penurunan 18%.

Kong & Hendrich, (2012) melakukan penelitian untuk menentukan indeks glikemik,
indeks insulinemik dan kepuasan terhadap 3 jenis kefir, yaitu strawberry kefir, kefir jeruk

dan kefir polos, kemudian hasil dari ketiga kefir tersebut dibandingkan dengan indeks
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glikemik yang terkandung pada roti gandum putih dengan kandungan energi yang sama.
Sebelum melakukan proses pengujian indeks glikemik dan indeks insulinemik pada
ketiga jenis kefir tersebut, dilakukan proses sentrifugasi terlebih dahulu untuk
mendapatkan serum dan pati yang akan di uji kadar glikemik dan insulinemiknya. Proses
sentrifugasi dilakukan dengan menggunakan sampel 1 ml kefir dari setiap jenis kefir
kemudian dimasukkan ke dalam tabun mikro sentrifugasi dengan kecepatan 16.000 rcf
selama 15 menit. Pada proses ini diberikan pula penambahan suhu dalam tabung sebesar
48°C. Hasil dari penelitian ini menunjukan bahwa kefir polos mmiliki indeks glikemik
paling rendah diantara ketiga sempel kefir. Kemudian ketiga kefir tersebut dibandingkan
dengan roti gandum putih, dan didapatkan hasil bahwa kandungan yang terkandung
dalam ktiga kefir lebih tinggi nilai gizi baik dari protein maupun kandungan lemak, serta
memiliki indeks glikemik yang lebih rendah dibandingkan indeks glikemik pada roti
gandum putih.

Yustian, (2015) melakukan penelitian terkait permasalahan di PT MSA, vyaitu
naiknya harga bahan baku susu dari komunitas peternak sapi yang menjad ikan
perusahaan mendapatkan keuntungan lebih sedikit dibandingkan sebelum mengalami
peningkatan harga. Perusahaan tidak dapat menaikan harga produknya, dikarenakan
konsumen menginginkan harga rendah untuk produk susunya. Salah satu cara mengatasi
masalah tersebut adalah dengan melakukan pengembangan produk. Pada penelitian ini
metode pengembangan produk yang digunakan adalah metode Quality Function
Deployment (QFD). Metode QFD dipilih karena perusahaan ingin mengembangkan
produknya sesuai dengan harapan dan permintaan konsumen. Hasil dari metode QFD
merupakan beberapa atribut unggulan pada produk yang memungkinkan untuk
dikembangkan. Pada penelitian ini dianalisis menggunakan matriks House of Quality
(HOQ) yang merupakan alat bantu untuk memfokuskan pengembangan yang akan
dilakukan. Berdasarkan hasil penelitian menggunakan metode QFD dan HOQ,
pengembangan produk susu murni kemasan lebih berfokus kepada variasi rasa dan

kemasan produk susu murni.

Siregar & Adhinata, (2017) melakukan penelitian untuk mengembangkan produk
temat tisu multifungsi. Metode pengembangan produk yang digunakan dalam penelitian

ii adalah Quality Function Deployment (QFD). Dalam QFD, kontrol kualitas suatu
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produk dilakukan berdasarkan keinginan dan kebutuhan konsumen. QFD memiliki
keunggulan karena memperhatikan keinginan konsumen sehingga produk yang
dihasilkan akan benar-benar memuaskan konsumen. Metode QFD juga dikenal sebagai
metode perencanaan/desain produk (barang/jasa) dan pengembangannya, yang secara
sistematis dilakukan dengan mengidentifikasi kebutuhan dan keinginan konsumen.
Pengembangan produk dengan QFD menghasilkan 10 atribut yang akan ditentukan
tingkat kepentingannya sehingga perlu dikembangkan. Tingkat kepentingan dilakukan
dengan mempertimbangkan keinginan konsumen dan produk pesaing. Hasil yang
didapatkan adalah desain tempat tisu berbentuk balok, berbahan dasar kayu dan memiliki

tambahan fungsi hiasan bunga.
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Tabel 2.1 Kajian Induktif

Review
_ ) Nasi Pengolahan .
No Penulis Tahun Objek Rendah Pati ;Sr:terri?"u asi OFD
Gula Makanan |
Yoon & Jagung &
1 Talk 2003 Kentang \/ \/
_ Keripik
2 Sothornvit 2011 . )
Pisang
3 Kumar 2018 Beras v
4 Hong 2018 Kentang \
5  Hasbullah 2017 Padi v
Kong & i
6 Hendrich et ' \/
7 Yustian 2015 Susu_ !
murni
Siregar & Tempat
8 adhinaa %Y Tigy :
David Nasi
9 Arohman i Putih . ) . \/

2.2 Kajian Deduktif

2.2.1 Nasi

Nasi merupakan jenis makanan yang dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat

Indonesia. Kandungan nutrisi nasi putih per 100 g porsi terdapat pada Tabel 2.1
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Tabel 2.2 Kandungan Nutrisi Nasi Putih per 100 g Porsi

KONrSfr?:ien Total Komponen Nutrisi Total
Air (9) 12 Selenium (pg) 15,1
Energi (kJ) 1533 Vitamin C (mg) 0
Protein (g) 7,1 Thiamin (B1)(mg) 0,07
Lemak (g) 0,66 Riboflavin (B2)(mg) 0,05
Karbohidrat (g) 79,95 Niacin (B3) (mg) 1,6
Serat (g) 1,35 Asam pentotenat (B5) (mg) 1,01
Gula (9) 0,129 Vitamin B6 (mg) 0,16
Kalsium (mg) 28 Folat Total (B9) (ug) 8
Besi (mg) 0,8 Vitamin A (IU) 0
Magnesium (mg) 25 Vitamin E, alpha-tocopherol (mg) 0,11
Fosfor (mg) 115 Vitamin K1 (pg) 0,11
Kalium (mg) 115 Betakaroten (png) 0
Sodium (mg) 5 Luteintzeaxanthin (ug) 0
Zn (mg) 1,09 Asam lemak jenuh (g) 0,8
Cu (mg) 0,22 Asam lemak tak jenuh tunggal (g) 0,21
Mg (mg) 1,09 Asam lemak tak jenuh ganda () 0,18

(Sumber : "Nutrient data laboratory" United States Department of Agriculture)

Kandungan tertinggi pada nasi putih adalah karbohidrat yaitu sebanyak 79,95 g per
100 g porsi. Karbohidrat adalah biopolimer yang dapat terurai secara alami. Selulosa dan

pati adalah dua contoh utama karbohidrat (Smeets et al., 2017).

Karbohidrat akan dipecah dalam tubuh menjadi glukosa yang mampu beredar di
dalam aliran darah dan disimpan di hati dalam bentuk glikogen. Glukosa adalah bahan
bakar utama dalam jaringan tubuh serta berfungsi untuk menghasilkan energi (Amir et
al., 2015). Namun, kadar glukosa darah yang tinggi dapat mempercepat pembentukan
trigliserida dalam hati. Trigliserida merupakan salah satu bagian komposisi lemak yang

ada dalam tubuh. Kadar trigliserida normal adalah kurang dari 200 mg/dl. Pada keadaan


https://en.wikipedia.org/wiki/Riboflavin
http://ndb.nal.usda.gov/ndb/search/list
http://ndb.nal.usda.gov/ndb/search/list
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tertentu seperti DM dan obesitas, kadar trigliserida dapat meningkat melebihi 200 mg/dl,
kondisi ini disebut hypertriglyceridemia (Ekawati,).

2.2.2 Alat Penanak Nasi

Alat penanak nasi atau rice cooker memiliki prinsip kerja menggunakan elemen pemanas
seperti yang terdapat pada setrika, mempunyai penyekat udara antara tempat nasi dengan
udara luar. Bahan pada tempat nasi terbuat dari logam yang dilapisi teflon. Selain tahan
lama, bahan ini juga berfungsi sebagai konduktor untuk mengalirkan panas dari elemen

listrik sehingga tetap panas.

Saat menanak nasi, saklar akan terhubung dengan elemen pemanas utama. Arus
listrik langsung menuju ke elemen utama dan lampu rice cooker menyala. Ketika suhu
pemanas mencapai maksimal dan nasi sudah matang maka thermostat trip langsung
menggerakkan tuas sehingga posisi saklar berubah mengalirkan listrik menuju ke elemen
penghangat nasi melewati thermostat. Ketika suhu thermostat sudah maksimal arus yang
menuju ke elemen penghangat akan terputus otomatis. Sedangkan ketika suhu pada
thermostat berkurang maka arus menuju elemen penghangat akan terhubung kembali

secara otomatis. Proses ini akan berlangsung secara terus menerus (Ahamed et al., 2014).

2.2.3 Diabetes Mellitus

Diabetes melitus (DM) merupakan salah satu jenis penyakit degeneratif yang tidak
menular namun menjadi masalah serius bagi kesehatan masyarakat indonesia maupun di
dunia. Penyakit DM merupakan salah satu penyebab utama penyakit tidak menular atau
2,1% dari seluruh kematian yang terjadi. Kasus DM didunia diperkirakan sebanyak 90%
merupakan DM tipe Il (Susanti & Bistara, 2018).

Faktor risiko kejadian penyakit diabetes melitus antara lain usia, aktifitas fisik,
terpapar asap, indeks masa tubuh (IMT), tekanan darah, stres, gaya hidup, adanya riwayat
keluarga, kolesterol HDL, trigliserida, DM kehamilan, riwayat ketidaknormalan glukosa

dan kelainan lainnya (Isnaini & Ratnasari, 2018).
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Gejala penyakit diabetes melitus dibedakan menjadi gejala akut dan gejala kronik.
Gejala akut diabetes mellitus yaitu : poliphagia (banyak makan), polidipsia (banyak
minum), poliuria (banyak kencing atau sering kencing di malam hari), nafsu makan
bertambah namun berat badan turun dengan cepat (5-10 kg dalam waktu 2-4 minggu),
mudah lelah. Sedangkan gejala kronik diabetes mellitus yaitu : kesemutan, kulit terasa
panas atau tertusuk-tusuk jarum, rasa kebas di kulit, kram, kelelahan, mudah mengantuk,
pandangan mulai kabur, gigi mulai goyah dan mudah lepas, kemampuan seksual menurun
bahkan pada pria bisa terjadi impotensi, pada ibu hamil sering terjadi keguguran atau

kematian janin dalam kandungan atau dengan berat bayi lebih dari 4 kg.

2.2.4 Quality Function Deployment (QFD)

Quality Function Deployment (QFD) merupakan metode dalam desain produk yang
menghubungkan kebutuhan pelanggan untuk suatu produk sehingga menghasilkan
teknologi atau aspek yang menjadi prioritas utama untuk dikembangkan berdasarkan
keinginan konsumen. Proses QFD dimulai dengan suara pelanggan dan kemudian
berlanjut dengan 4 aktifitas: perencanaan produk (Product Planning), desain produk,

perencanaan proses dan perencanaan pengendalian proses.

Dalam QFD kebutuhan pelanggan dilambangkan dalam “kebutuhan kualitas” dan
aspek teknologi dilambangkan sebagai “kualitas elemen”. Berikut merupakan definisi
dari kedua konsep tersebut:

a. kualitas yang dibutuhkan : merupakan ekspresi pelanggan yang secara langsung
didapatkan dari penfambilan data kuesioner permintaan konsumen untuk suatu
produk.

b. elemen kualitas: merupakan kriteria yang digunakan untuk mengevaluasi kualitas

produk yang dinyatakan dalam teknis. (Hara, 2018)

Berdasarkan penelitian lain, metode QFD adalah suatu sistem untuk mengubah
keinginan pelanggan menjadi karakteristik kualitas dan mengembangkan suatu desain
kualitas untuk menghasilkan produk yang sistematis menyebarkan hubungan antara

keinginan dan karakteristik tersebut (Noviana & Hastanto, 2014).
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2.2.5 House of Quality (HOQ)

House of Quality (HOQ) merupakan diagram yang menghubungkan kebutuhan
pelanggan dengan perancang produk berdasarkan parameter permintaan dari variabel
desain. HOQ merupakan matriks yang didasarkan pada metode Quality Function
Deployment (QFD) pada awal tahapan pengembangan produk. Diagram terdiri dari
matriks yang membantu mengidentifikasi kebutuhan pelanggan, mempengaruhi variabel
desain dan mengetahui posisi desain rancangan produk dengan produk pesaing (Chen, et
al., 2017).
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BAB Il

METODE PENELITIAN

3.1 Objek Penelitian

Objek penelitian ini adalah alat penanak nasi atau rice cooker yang memiliki manfaat
terhadap kesehatan konsumen. Pengambilan sampel responden dilakukan terhadap

masyarakat yang memiliki rice cooker dan dapat menggunakannya.

3.2 Kriteria Subjek

Kriteria subjek pada penelitian ini adalah orang-orang yang memiliki rice cooker, serta
dapat menggunakan rice cooker dengan baik. Dimana memiliki rentang umur antara 17
tahun — 30 tahun.

3.3 ldentifikasi Masalah

Studi awal mengenai alat penanak nasi yang dapat menurunkan kadar gula pada nasi putih
didasari oleh tingginya konsumsi nasi putih di indonesia yang mana nasi putih
mengandung pati dan indeks glikemik yang tinggi dapat membahayakan kesehatan tubuh
dan dapat terkena penyakit serius, salah satunya adalah diabetes melitus. Selain itu pada
penelitian sebelumnya telah ditemuukan alat penurun kadar glukosa pada nasi putih yang
aman dikonsumsi bagi enderita diabetes melitus. Sehingga peneliti merasa perlu
mengembangkan alat tersebut sehingga menjadi produk baru yang lebih efektif, yaitu rice
cooker penurun kadar glukosa pada nasi putih bagi penderita diabetes mellitus. Penanak
nasi rendah glukosa ini diharapkan dapat melakukan 3 pekerjaan sekaligus, yaitu
memasak, menghangatkan, serta menurunkan kadar glukosa sehingga aman untuk

dikonsumsi bagi penderita diabetes mellitus.
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3.4 Jenis Data

Data yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari dua macam yaitu data primer dan
data sekunder. Data primer merupakan data yang diperoleh secara langsung berdasarkan
hasil observasi lapangan. Data sekunder merupakan data yang digunakan untuk informasi
tambahan dari data primer. Data sekunder diperoleh dari studi literatur, jurnal dan
penelitian terdahulu.

3.5 Pengumpulan Data

Proses pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya adalah sebagai
berikut:

a. Kuesioner

Penyebaran kuesioner dibagi menjadi beberapa tahapan, hal ini bertujuan untuk
mengetahui produk rice coker yang diinginkan oleh objek penelitian dalam hal ini
adalah masyarakat yang memiliki dan dapat mengaplikasikan rice cooker.

b. Wawancara

Wawancara dilakukan untuk mendapatkan informasi tambahan terkait produk dan
pengguna. Wawancara dilakukan dengan cara memberikan pertanyaan secara
langsung kepada responden. Pada penelitian ini, wawancara dilakukan kepada pihak-
pihak terkait yaitu expert pada bidang makanan dan kesehatan.

c. Studi Pustaka

Studi pustaka dilakukan untuk mendapatkan landasan teori yang digunakan untuk

memecahkan masalah yang dibahas dalam penelitian ini.

3.6 Populasi Dan Sample

Berikut ini merupakan penjelasan mengenai penentuan populasi dan sampel.

a. Populasi
Populasi merupakan wilayah generalisasi yang terdiri dari objek/subjek yang

memiliki kualitas dan karakteristik tertentu yang diterapkan oleh peneliti untuk
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dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya. Populasi dalam penelitian ini
adalah masyarakat yang pernah dan dapat menggunakan rice cooker untuk
menanak nasi..
b. Sampel

Sampel adalah bagian dari jumlah dan karakteristik yang dimiliki dari populasi
tersebut. Teknik sampling yang digunakan pada penelitian ini adalah non-
probability sampling dengan menggunakan convenience sampling, yaitu dimana
pengambilan sample dilakukan dari pengguna yang mudah diakses dan bersedia
menjadi responden. Pemilihan kualifikasi sample dipilih secara acak tanpa
pembatasan atau penentuan jumlah minimal responden (Sugiarto, et. al, 2001).
Penyebaran kuesioner dilakukan kepada 30 responden secara acak dengan Kkriteria

responden memiliki rice cooker dan dapat menggunakannya.

3.7 Metode Pengolahan Data

3.7.1 Quality Function Deployment (QFD)

Pada metode QFD terdapat 4 kuesioner yang diberikan kepada responden, yaitu :

1. Kuesioner pertama yang merupakan kuesioner terbuka yang berfungsi untuk
mengetahui desain penanak nasi rendah glukosa yang diinginkan menurut

konsumen.

2. Kuesioner kedua merupakan kuesioner untuk menentukan tingkat kepentingan
terhadap desain dan fungsi produk penanak nasi rendah kadar glukosa sebagai
masukan untuk pengembangan terhadap produk tersebut. Pada kuesioner kedua
terdapat tingkat kepentingan yang dihitung berdasarkan likers yakni :

Nilai 1 : Tidak Penting (TP)
Nilai 2 : Kurang Penting (KP)
Nilai 3 : Penting (P)

Nilai 4 : Lebih Penting (LP)
Nilai 5 : Sangat Penting (SP)

3. Kuesioner ketiga merupakan pemilihan konsep desain yang terdiri dari desain
Rice cooker yang sudah ada. Hasil dari kuesioner ketiga ini adalah terpilihnya satu
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desain menurut responden yang kemudian akan dilakukan penilaian kepentingan
pada kuesioner berikutnya.

4. Kuesioner keempat merupakan kuesioner tingkat kepentingan dan kepuasan
responden, yang berisi nilai tingkat kepentingan responden terhadap desain
penanak nasi. Tingkat kepentinga dihitung berdasarkan likers, yaitu sebagai
berikut :

Nilai 1 : Sangat Tidak Setuju
Nilai 2 : Tidak Setuju

Nilai 3 : Cukup Setuju

Nilai 4 : Setuju

Nilai 5 : Sangat Setuju

3.8 Metode Analissi Data

3.8.1 Uji Validitas

Uji validitas bertujuan untuk mengatahui alat yang diukur sudah benar-benar tepat atau
belum. Uji validitas adalah tingkat kemampuan untuk menunjukkan sejauh mana suatu
alat pengukur itu mengukur apa yang ingin diukur (Singarimbun, M., 1989). Berikut
langkah-langkah uji validitas :

1. Menentukan Hipotesis

Ho = Item kuesioner valid

H: = Item kuesioner tidak valid

2. Menentukan nilai Riapel
Dengan menggunakan tingkat signifikansi 5% , maka derajat kebebasan (df)

=n-2 = 30-2 = 28 sehingga didapatkan nilai Reapel
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3. Menghitung nilai Rhitung

Untuk mendapakan nilai Rhitung, peneliti menggunakan bantuan software SPSS

v.22 sehingga didapatkan nilai Rhitung pada tabel correlations.

. _ N.Y. XY— Y XY
hitung — JINYX2-(EX)2}{NYY2- (3T V)?}

4. Membandingkan besar nilai Rnitung dengan Riabel
Uji validitas dikatakanvalid berdasarkan :
Nilai Rniutng > Rtaber , maka Ho diterima, item kuesioner valid

Nilai Rniung < Rtavel , maka Ho ditolak, item kuesioner tidak valid

3.8.2 Uji Reliabilitas

Uji Reliabilitas adalah nilai yang menunjukkan apakah suatu alat ukur sudah konsisten
atau belum di dalam pengukuran dapat dikatakan data dipercaya atau belum.diandalkan.
Menurut (Singarimbun, M., 1989) apabila alat ukur sudah dikatakan valid, maka
berikutnya adalah alat ukur tersebut diuji reliabilitasnya. Berikut langkah-langkah uji
reliabilitas :

1. Menentukan Hipotesis
Ho = Skor item kuesioner reliabel

H: = Skor item kuesioner tidak reliabel

2.  Menentukan nilai Riapel

Dengan menggunakan tingkat signifikansi 5% , maka derajat kebebasan (df) =

n-2 = 30-2 = 28 sehingga didapatkan nilai Riapel

3. Menghitung nilai Rnitung

Untuk mendapakan nilai Rhitung, peneliti menggunakan bantuan software SPSS
v.22 sehingga didapatkan nilai Rnitung pada tabel cronbach’s Alpha If Item Delete.
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= s

Dimana :
K = Banyaknya belahan tes
Sj> = Variansi belahan j; j=1,2,........ k
Sx? = Variansi skor tes

Untuk mengetahui tingkat keandalan Cronbach’s Alpha menurut (Hair, et al.,
2010) nilai tingkat keandalan Cronbach’s Alpha dapat ditunjukan pada tabel
berikut ini:

Tabel 3.1 Skala Keandalan Cronbach’s Alpha

Nilai Cronbach’s Alpha Tingkat keandalan
0.0-0.20 Kurang Andal
>0.20-0.40 Agak Andal
>0.40 — 0.60 Cukup Andal
>0.60 — 0.80 Andal
>0.80 - 1.00 Sangat Andal

Sumber : Hair, et al (2010

4. Membandingkan besar nilai Rhitung dengan Riapel

Uji reliabilitas dikatakan valid berdasarkan :
Nilai Rhiutng > Rtabel , maka Ho diterima, item kuesioner reliabel

Nilai Rniutng < Rtavel , maka Ho ditolak, item kuesioner tidak reliabel
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3.9 Diagram Alir Penelitian

Berikut merupakan diagram alir penelitian pada penelitian ini:

( mua )
v

Identifikasi Masalah

v

Rumusan Masalah

v

Tujuan Penelitian

i K
[ Konsep OFD ]47 Studi Literatur | Sen:rr;fﬁjgpmi ]

Penyusunan dan Penyebaran Kuisioner

v

Pengolahan Data

Uji Validasi

Uji Reliabilitas

Pembuatan House of Quality (HOQ)

!

Pembuatan Part Deployment

v

Analisis dengan Metode QFD
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Pembuatan Virtual Desain

'

Pembuatan Prototipe

v

Uji Coba Fungsi Alat

v

Analisis Hasil

'

Kesimpulan dan Saran

Selesai

Gambar 3.1 Diagram Alur Penelitian

Berikut ini penjelasan dari diagram alir penelitian adalah sebagai berikut :

1.

Identifikasi masalah

Pada tahap ini merupakan tahap awal penelitian, yaitu mengidentifikasi
permasalahan yang terjadi dan dirasakan oleh penderita diabetes melitus
sehingga arah penelitian dapat mulai dibangun dan diarahkan.

Rumusan Masalah

Setelah mengetahui arah penelitian yang didapat dari hasil identifikasi
masalah kemudian dilakukan perumusan masalah yang akan dijadikan
sebagai objek penelitian yang akan dilakukan.

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian yang dilakukan dapat dilihat dari rumusan masalah yang
sudah dibuat pada tahap sebelumnya.

Studi Literatur

Setelah persoalan teridentifikasi, dibutuhkan penguatan data dengan
mengumpulkan literatur yang memiliki kaitan secara signifikan sehingga
diharapkan penelitian ini dapat lebih berlandaskan pada kajian ilmiah yang
kuat.
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11.
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Penyebaran Kuesioner

Penyebaran kuesioner dilakukan untuk mengetahui permintaan pelanggan,
kebutuhan dan hal yang diharapkan penderita diabetes terhadap penanak nasi
yang dapat menurunkan kadar glukosa pada nasi putih.

Pengolahan Data

Setelah data yang dibutuhkan terkumpul, maka data tersebut akan diolah dan
dianalisis. Perngolahan data berupa kuesioner 1 untuk mengetahui atribut apa
saja yang dibutuhkan oleh pelanggan, kuesioner 2 untuk mengetahui tingkat
kepentingan dari setiap atribut menurut pelanggan (Impportant rating),
kuesioner 3 untuk mengetahui produk penenank nasi yang terpilih menurut
pelanggan, dan kuesioner 4 untuk membandingkan produk baru dengan
desain produk yang sudah ada.

Uji Validitas

Pada tahap awal penyebaran kuesioner dilakukan uji validitas yang bertujuan
untuk mengetahui keakuratan kuesioner yang disebarkan. Uji validitas
dilakukan dengan bantuan software SPSS. Data dinyatakan valid apabila nilai
Rhitung > Riabel.

Uji Reliabilitas

Uji reliabilitas digunakan untuk menunjukan ukuran kestabilan dan
konsistensi dalam mengisi Kuesioner. Data dinyatakan reliabel apabila nilai
Rhitung > Rtabel.

Pembuatab HOQ dan Pembahasan QFD

Pada tahap ini dilakukan pembahasan dengan metode QFD dan menyusun
HOQ rumah pertama dan rumah kedua dari data yang sudah didapat,
kemudian merancang desain.

Pembuatan Virtual Desain

Pada tahap ini dilakukan pembuatan visualisasi desain yang diusulkan
sehingga menghasilkan desain penanak nasi yang dapat menurunkan kadar
gula pada nasi putih.

Pembuatan Prototipe

Setelah desain dirancang dilakukan pembuatan prototie dari alat penanak nasi

sesuai dari desain yang telah dirancang.
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Uji Coba Alat

Setelah prototipe dirancang, maka langkah berikutnya adalah pengujian alat.
Alat akan di uji susuai dengan fungsinya untuk menurunkan kadar glukosa
pada nasi putih. Pengujian akan dilakukan menggunakan nasi putih dan hasil
nasi putih akan diuji kadar gulanya menggunakan alat Spektrophotometer
Uv-Vis di laboratorium Kimia UlI.

Kesimpulan dan Saran

Dapat membantu memecahkan permasalahan yang dialami oleh penderita
diabetes melitus untuk mengonsumsi makanan sehat yang rendah kadar gula.
Daran dari penelitian ini sangat dianjurkan untuk menggunakan teknologi

dalam penurunan kadar gula pada nasi putih.
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BAB IV

PENGUMPULAN DAN PENGOLAHAN DATA

4.1 Data Penelitian

Dalam penelitian ini pengumpulan data dilakukan dengan cara pengamatan langsung
terhadap produk penanak nasi yang sudah ada, wawancara dan penyebaran kuesioner
kebutuhan produk penanak nasi rendah gula terhadap masyarakat yang peduli terhadap

kualitas makanan yang dikonsumsi.

4.1.1 Penyebaran Kuisioner

Untuk mengetahui apakah produk yang diusulkan diterima atau dibutuhkan oleh
konsumen, maka dilakukan penyebaran kuesioner terkait produk usulan terlebih dahulu.
Penyebaran kuisioner ditujukan kepada 31 responden khusus, yaitu mengidap diabetes
mellitus, memiliki riwayat diabetes melitus atau berpotensi terkena diabetes mellitus.

Berikut merupakan kuisioner yang disebarkan kepada 31 responden :

1 Apakah anda mengonsumsi nasi putih sebagai makanan pokok?
a. Ya b. Tidak

2 Apakah anda memiliki riwayat atau berisiko terkena Diabetes?
a. Ya b. Tidak

Apakah anda tetap mengonsumsi nasi putih dengan risiko terkena Diabetes
3 anda?

a. Ya b. Tidak
#Jika lya

Apakah anda mengetahui kandungan pada nasi putih dapat meningkatkan
a. kadar gula dalam darah?

a. Ya b. Tidak
#Jika Tidak
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b. Makanan apa yang anda konsumsi sebagai pengganti nasi putih?
a. Nasi Merah b. Kentang c. Lainnya ( )
4 Apakah anda tertarik apabila ada nasi putih rendah glukosa? Bagaimana
tanggapan anda?

Berikut adalah hasil dari kuisioner kebutuhan responden terhadap nasi putih rendah

gula:
Tabel 4.1 Hasil Kuesioner Permintaan Pasar
No | PERTANYAAN YA TIDAK
Apakah anda mengonsumsi nasi putih  sebagai
1 1 30
makanan pokok?
Apakah anda memiliki riwayat atau berisiko terkena
2 . 0 31
Diabetes?
3 Apakah anda tetap mengonsumsi nasi putih dengan o ;
risiko terkena Diabetes anda?
Jika lya
Apakah anda mengetahui kandungan pada nasi
a. | putih dapat meningkatkan kadar gula dalam | 21 3
darah?
Jika Tidak Nasi |y ontan
Merah g
Makanan apa yang anda konsumsi sebagai
b. P L 5 2
pengganti nasi putih?
Kebutuhan Nasi Putih Rendah Glukosa YA TIDAK
Apakah anda tertarik apabila ada nasi putih rendah
4 31 0
glukosa?

Berdasarkan hasil penyebaran kuesioner kepada 31 responden penderita diabetes
melitus didapatkan hasil bahwa seluruh responden sangat menginginkan adanya nasi
putih rendah gula yang aman dikonsumsi bagi penderita diabetes melitus, dan dapat
menghasilkan makanan sehat yang aman untuk dikonsumsi oleh masyarakan umum.

Berikut merupakan grafik dan presentase dari hasil kuesioner :
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Apakah anda memiliki riwayat

Apakah anda mengonsumsi nasl atau berisiko terkena Diabetes?

putih sebagai makanan pokok?

EYA ETIDAK
EYA ETIDAK

0%
3%

Apakah anda ingin. mengonsumsi Apakah anda tertarik apabila
nasi putih dengan risiko terkena ada nasi putih rendah glukosa?

Diabetes anda?
HYA ETIDAK

EYA ETIDAK
0%

Gambar 4.1 Grafik Permintaan Pasar

4.1.2 Data Antropometri

Data antropometri digunakan untuk mengetahui dimensi tubuh manusia yang dapat
disesuaikan dengan proses desain, sehingga hasil rancangan desain sesuai dengan dimensi
tubuh penggunanya. Dimensi tubuh yang digunakan dalam penelitian ini yaitu dimensi
tubuh manusia dengan Kriteria laki-laki dan perempuan, usia 20 s/d 45 tahun. Adapun
dimensi tubuh yang digunakan dalam proses desain alat penanak nasi antara lain Panjang
Genggaman Tangan Kedepan, Panjang Bahu-Genggaman Tangan ke Depan, Panjang
Lengan Bawah (PLB), Panjang Tangan (PT), dan Lebar Tangan (LT).

Berikut ini merupakan data antropometri yang telah didapatkan melalui bank data

antropometri indonesia sesuai kriteria diatas.
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Tabel 4.2 Data Antropomentri

Dimensi Keterangan 5th 50th 95th SD
Panjang bahu-
D25 genggaman tangan ke 52,85 58,65 64,45 03,52
depan
D29 Lebar tangan 8,3 12,49 16,69 2,55
D28 Panjang tangan 16,47 18,38 20,3 1,17
D23 Panjang lengan bawah 39,04 43,66 48,27 2,8

Berdasarkan Tabel 4.2 didapatkan hasil nilai presentil 95, presentil 50, presentil 5
dan Standar Deviasi. Presentil merupakan nilai dari suatu dimensi antropometri yang
mewakili presentase populasi yang memiliki ukuran dimensi tertentu atau lebih rendah.
Informasi ini sangat penting tahap perancangan karena dapat membantu untuk
memperkirakan presentase populasi pengguna yang dapat diakomodasi oleh desain
tertentu (Wicknes, et al., 2004). Pada presentil 95 menunjukan untuk tubuh berukuran
besar, sedangkan presentil 5 menunjukan untuk tubuh yang berukuran kecil, dan pada
presentil 50 menunjukan untuk seseorang yang memiliki dua ukuran tubuh yang hanya
dapat digunakan secara nyaman bagi orang dewasa yang memiliki ukuran tubuh rerata.
Dari Tabel 4.2 nilai presentil yang digunakan pada perancangan penanank nasi rendah
gula untuk dimensi Panjang bahu-genggaman tangan ke depan yang bertujuan untuk
mengetahui diameter penanak nasi yang sesuai pada saat diangkat adalah presentil ke-50
yakni 58,65 cm, dimensi Panjang Lengan Bawah (PLB) untuk mengetahui tinggi dan
betuk penanak nasi yang sesuai adalah presentil ke-50 yakni 43,66 cm, dimensi Panjang
Tangan (PT) digunakan untuk pembuatan handle yang sesuai dengan genggaman tangan
adalah presentil ke-5 yakni 16,47 c¢cm, dimensi Lebar Tangan (LT) digunakan untuk
memperkirakan diameter handle penanak nasi randah gula adalah presentil ke-5 yakni
8,3cm.

4.2 Pengolahan Data

4.2.1 Pengolahan Data Quality Function Deployment (QFD)

a. Menentukan Voice of Customer
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Pada tahap ini dilakukan penyebaran kuesioner kepada 30 responden secara random
dengan kriteria responden pernah memasak nasi dengan menggunakan rice cooker.
Penyebaran kuesioner dilakukan untuk mengetakui Voice of Customer (VOC) dari produk
alat penanak nasi. Hasil dari keinginan konsumen terhadap produk kursi kursi dapat
dilihat pada tabel dibawah.

Tabel 4.3 Voice of Customer

No Permintaan Konsumen Jumlah Responden Presentase

1 Mudah Digunakan 23 77%
2 Awet 18 60%
3 Desain menarik 17 57%
6 Bahan Berkualitas 16 53%
4 Hemat energi 10 33%
5 Portable 10 33%
8 Minimalis 6 20%
9 Proses Cepat 5 17%
10 Indikator Digital 5 17%
20 Sehat 5 17%
11 Harga Terjangkau 4 13%
12 Mudah Dirawat 4 13%
13 Multifungsi 3 10%
14 Anti Gores 3 10%
15 rasa nasi 2 7%
16 warna 2 7%
17 timer 2 7%
18 presentase glukosa 1 3%
19 material baik 1 3%

Pada Tabel 4.3 diatas merupakan voice of customer yang didapat dari penyebaran
kuesioner terbuka tahap 1. Voice of Customer yang didapatkan akan dijadikan sebagai

atribut penelitian dalam merancang produk penanak nasi.
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Tabel 4.4 Customer Requirements

No Atribut ‘;;JET;?; den Presentase
1  Desain menarik 26 87%
2  Mudah Digunakan 23 77%
3 Bahan Berkualitas 21 70%
4 Hemat energi 13 43%
5 Portable 11 37%
6  Informasi Pemasakan 8 27%
7 Efisiensi Pemasakan 7 23%
8  Sehat 5 17%
9  Harga Terjangkau 4 13%
10  Multifungsi 4 13%

Tabel 4.4 merupakan atribut penelitian yang akan dijadikan kebutuhan konsumen

dalam mendesain dan merancang alat penanak nasi.

b. Menentukan Technical Requirements

Setelah mendapatkan data voice of customer langkah berikutnya adalah menerjemahkan
kebutuhan konsumen kedalam kebutuhan teknis untuk mengetahui kriteria teknis yang
akan dikembangkan. Customer needs dijadikan untuk mewakili voice of customers yang
merupakan karakteristik dari perancangan alat penanak nasi, sehingga technical
requirements produk penanak nasi yang didapatkan adalah sebagai berikut : (1) Desain
menarik, (2) Mudah digunakan, (3) Bahan Berkualitas, (4) Hemat energi, (5) Portable,
(6) Informasi Pemasakan, (7) Efisiensi pemasakan, (8) Sehat, (9) Harga terjangkau, (10)
Multifungsi.

Salah satu langkah penting dalam matrik perencanaan produk adalah
menterjemahkan kebutuhan konsumen kedalam bahasa teknis agar lebih menspesifikasi
sebuah desain umum (Widodo, 2005). Dalam setiap technical requirements memiliki
beberapa karakteristik yang dapat dihubungkan dengan beberapa aspek identifikasi dari

produk yang akan didesain. Setiap customer requirements diterjemahkan kedalam
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keinginan teknis yang ditandai dengan sifat atribut yang terukur. Sehingga interpretasi

customer requirements pada produk penanak nasi kedalam technical requirements dapat

dilihat sebagai berikut :

Mudah Digunakan

Memiliki SOP Penggunaan
Penanalk Nasi

Desain Fitur Penanalk Nasi

Bahan Berkualitas

Aman untuk Digunakan untuk
Makanan

Bahan dan Komponen Peavusun
Penanak Nasi

Ekonomis

Mengurangi Fitur

Hemat Energi

Mengurangi dan Memilih
Komponen Elekink

Desain Menarik

Desain Ulkuran

Bentuk dan Warna vang Sesuai

Multifungsi

Fitur Penurun Kadar Glukosa pada
Rice cooler

Portable

Berbahan Ringan




Informasi Pemasakan Tambahan Layar Kontrol Proses
Pemasalkan
Efisiensi Pemasalan f— Walctu Proses Pemasalcan
Sehat > Menghasilkan Nasi Rendah
Glulcosa

Gambar 4.2 Penerjemahan Technical Requirement

c. Uji Validitas dan Uji Reliabilitas
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Uji Validitas bertujuan untuk mengetahui objek yang diukur sudah benar-benar tepat atau

belum. Uji validitas adalah tingkat kemampuan untuk menunjukan sejauh mana suatu

alat pengukur itu mengukur apa yang ingin diukur (Singarimbun, et al, 1989).

Uji Validitas dilakukan untuk mengetahui sejauh mana ketepatan dan kecermatan

alat ukur yang digunakan dalam melakukan pengukuran sesuai dengan fungsi yang

diharapkan. Proses pengujian tersebut dilakukan dengan menggunakan bantuan SPSS

(Statistical Package for the Social Science) versi 22. Berikut adalah hasil dari uji validitas

menggunakan software SPSS.

Correlations

Tabel 4.5 Hasil Uji Validitas

Muda Bahan Hema Infor | Efisiens
Des h t Port [ masi i Seh | Ekon [ Multif
. . Berku . . | Skor
ain [ Digun| _ Energ | able | Pema | Pemasa | at | omis | ungsi
alitas )
akan i sakan | kan
Desain  Pearson 1, | 000 |,056 |-047 |069|716™|.328 |000]519™ | 373" |22
Correlation
Sig. (2- 1,000 |,770 |,806 |[,716 |,000 [,077 1,00 ,003 |,043 (,000
tailed) 0
N 30 |30 30 30 30 |30 30 30 (30 30 30
Mudah ~Pearson —f goq |1 | 123 |676™ |.250 |-003 |442° |187 | 236 |207 |22
Digunakan Correlation




Sig. (2-

1,00
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; ;516 1,000 |,183 1,623 |[,014 322 1,210 |,273 |,004

tailed) 0

N 30 |30 30 30 30 |30 30 30 |30 30 30
Bahan Pearson ,705 ,399
Berkualita Correlation ,056 1,123 |1 321 1,123 |-,105 |,096 ok -038 [,265 |
S ] )

S'.g' (2- , 770 1,516 ,084 |,516 (,581 |,614 ,000 |,843 |,156 |,029

tailed)

N 30 |30 30 30 30 |30 30 30 |30 30 30
Hemat Pearson - o . ,509
Energi Correlation | 047 6767 1,321 |1 ,208 |-,167 |,441 278 |-,005 [,293 |

Sig. (2-

: ,806 [,000 |,084 ,270 |,376 |,015 137 1,978 |,116 |,004

tailed)

N 30 |30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Portable Pearson « | ,556

Correlation ,069 1,250 |(,123 1,208 |1 ,047 1,130 257 1,039 |,5867 |

Sig. (2-

. , 716 1,183 |,516 |,270 ,806  |,494 ,170 1,837 |,001 [,001

tailed)

N 30 |30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Informasi  Pearson 716 - . ,449
Pemasakan Correlation |** -093 [-,105 |-,167 [,047 |1 231 091 449" 1,075 |-

Sig. (2-

. ,0001,623 |,581 |,376 |[,806 ,220 ,633 1,013 |[,692 [,013

tailed)

N 30 |30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Efisiensi Pearson | 400 L gy | 00g | 441* [ 130|231 |1 070 | 165 |359 |51
Pemasakan Correlation

Sig. (2-

. 077,014 |,614 |,015 |,494 |,220 ,715 1,385 |[,052 [,000

tailed)

N 30 |30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Sehat  Pearson | 5oo | 187|705 | 278 | 257 |-001 |,070 |1 |o76 |218 |41

Correlation

Sig.  (2-[100) 505 | 000 |137 |170 633 |.715 688|248 |.023

tailed) 0

N 30 |30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Ekonomis - Pearson {519\ o35 | 038 |-005 | 030|449 | 165 |o076]1  |183 |29

Correlation

Sig. (2-

,0031,210 |,843 |,978 [,837 (,013 |,385 ,688 333 |,004

tailed)
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N 30 [30 |30 |30 |30 [30 |30 30 [30 |30 |30
Multifungs Pearson 1,373 507 | 565 | 203 [:280 | 075 |350 |218|183 |1 [/9°
i Correlation
Sig. (2-
! 043|273 |156 [.116 |.001|692 |052 248|333 000
tailed)
N 30 [30 (30 |30 |30 [30 |30 30 [30 |30 |30
Skor Pearson 1,621 | 5yoee | 399+ | 50g™ 296 | 449% | 611~ |10 | 504 | 709" |1
Correlation
Sig. (2-
! 000,004 |0290 [004 |001|013 [000 |023].004 |000
tailed)
N 30 (30 |30 |30 |30 |30 |30 30 [30 |30 |30

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

Hasil dari uji validitas dikatakan valid apabila nilai Rpitung > Riabel. Berdasarkan hasil

Rnitung dengan menggunakan software SPSS versi 22 didapatkan hasil dari semua atribut

yang cukup tinggi. Nilai Riperdidapatkan dari jumlah data (n) yaitu sebanyak 30

responden dengan menggunakan df-n = 28, sehingga diketahui nilai Rtae.= 0,361.

Berdasarkan hasil tersebut, kemudian dilakukan perbandingan nilai antara Rhitung dan

Rtaber, dimana Rniwung dengan melihat nilai Sig. (2-tailed) pada setiap item atribut dan

diperoleh bahwa Rhitung > Rtaber dan uji validasi dinyatakan semua item atribut telah valid.

Selain uji validitas, perlu dilakukan uji reliabilitas untuk mengetahui sejauh mana

tingkat konsistensi dari hasil pengukuran. Uji reliabilitas adalah nilai yang menunjukan

apakah suatu alat ukus telah konsisten atau belum didalam pengukuran dapat dikatakan

data dipercaya atau belum dapat diandalkan. Proses pengujian reliabilitas tersebut

dilakukan menggunakan software SPSS versi 22. Berikut merupakan hasil uji reliabilitas.

Tabel 4.6 Hasil Uji Reliabilitas

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha N of Items
726 11




Tabel 4.1 Hasil Cronbach’s Alpha if item deleted

Item-Total Statistics
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Scale Mean if S_cale _ Corrected Cronb_ach's
ltem Deleted Variance if Item-ToFaI Alpha if Item
Item Deleted | Correlation Deleted

Desain 78,5333 64,257 ,549 ,696
Mudah_Digunakan 77,8667 68,602 ,462 ,713
Bahan_Berkualitas 78,0000 68,897 ,329 ,718
Hemat_Energi 78,1667 66,695 ,434 ,708
Portable 79,2000 63,890 458 ,700
'Pr;fr?]g;‘:i;n 78,6667 66,989 359 712
EﬁSie”Si—Pemasaka 78,5667 65,289 547 699
Sehat 77,8000 70,097 370 ,720
Ekonomis 78,4333 66,806 429 ,708
Multifungsi 78,8333 62,833 ,649 ,686
Skor 41,2667 18,271 1,000 710

Hasil pengujian reliabilitas dapat dikatakan reliabel apabila nilai Cronbach’s Alpha

> 0,7 dan nilaai Cronbach’s Alpha hitung lebih besar dibandingkan dengan nilai
Cronbach’s Alpha if item deleted.

Untuk mengetahui tingkat Cronbach’s Alpha menurut (Hair, et al., 2010) nilai

tingkat keandalan Cronbach’s Alpha dapat ditunjukan pada tabel berikut ini :

Table 4.8 Skala Keandalan Cronbach’s Alpha

Nilai Cronbach’s Alpha

Tingkat keandalan

0.0-0.20
>0.20-0.40
>0.40 - 0.60
>0.60 - 0.80
>0.80 - 1.00

Kurang Andal
Agak Andal
Cukup Andal
Andal
Sangat Andal
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Berdasarkan hasil uji reliabilitas yang telah dilakukan, diketahui nilai Cronbach’s
Alpha hitung sebesar 0,726 serta nilai Cronbach’s Alpha hitung > Cronbach’s Alpha if
item deleted. Sehingga uji reliabilitas dapat dikatakan valid dengan tingkat keandalan

Cronbach’s Alpha masuk kedalam kategori andal.

d. Important Rating

Penentuan Important Rating dilakukan untuk mengetahui nilai kepentingan kebutuhan
dan keinginan konsumen terhadap nilai range yang sudah dibuat pada kuesioner 2. Untuk
menentukan nilai important rating dilakukukan dengan menggunakan bantuan software

Microsoft Excel dan berikut ini adalah hasil imortant rating yang didapatkan.

e Data Kriteria Desain Menarik
Table 4.9 Perhitungan IR Desain Menarik

Desain Menarik

Keterangan skala | score | jumlah
Sangat penting 5 11 55
Lebih penting 4 9 36
Penting 3 9 27
Kurang penting 2 1 2
Tidak penting 1 0 0

total 30 120
IR 4

e Data Kriteria Mudah Digunakan
Table 4.10 Perhitungan IR Mudah Digunakan

Mudah Digunakan

Keterangan skala | score | jumlah
Sangat penting 5 21 105
Lebih penting 4 8 32
Penting 3 1 3




Kurang penting 2 0 0
Tidak penting 1 0 0
total 30 140
IR 4,666666667

Data Kriteria Bahan Berkualitas
Table 4.11 Perhitungan IR Bahan Berkualitas

Kualitas Bahan

Keterangan skala | score | jumlah
Sangat penting 5 19 95
Lebih penting 4 8 32
Penting 3 3 9
Kurang penting 2 0 0
Tidak penting 1 0 0

total 30 136
IR 4,533333333

Data Kriteria Hemat Daya

Table 4.12 Perhitungan IR Hemat Daya

Hemat Daya
Keterangan skala | score | jumlah

Sangat penting 5 17 85
Lebih penting 4 7 28
Penting 3 6 18
Kurang penting 2 0 0
Tidak penting 1 0 0
total 30 131

IR 4,366666667

Data Kriteria Portable
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Table 4.13 Perhitungan IR Portable

Portable
Keterangan skala | score | jumlah

Sangat penting 5 6 30
Lebih penting 4 5 20
Penting 3 13 39
Kurang penting 2 5 10
Tidak penting 1 1 1
total 30 100

IR 3,333333333

e Data Kriteria Ekonomis

Table 4.14 Perhitungan IR Ekonomis

Ekonomis
Keterangan skala | score | jumlah

Sangat penting 5 11 55
Lebih penting 4 11 44
Penting 3 8 24
Kurang penting 2 0 0
Tidak penting 1 0 0

Total 30 123

IR 41

e Data Kriteria Multifungsi

Table 4.15 Perhitungan IR Multifungsi

Multifungsi
Keterangan skala | score | jumlah
Sangat penting 5 6 30
Lebih penting 4 12 48
Penting 3 9 27
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Kurang penting 2 3 6
Tidak penting 1 0 0
Total 30 111
IR 3,7

Data Kriteria Informasi Pemasakan

Tabel 4.16 Perhitungan IR Informasi Pemasakan

Informasi Pemasakan
Keterangan skala | score | jJumlah
Sangat penting 5 9 45
Lebih penting 4 9 36
Penting 3 11 33
Kurang penting 2 1 2
Tidak penting 1 0 0
Total 30 116
IR 3,86666667

Data Kriteria Efisiensi Pemasakan

Tabel 4.17 Perhitungan IR Efisiensi Pemasakan

Efisiensi Pemasakan
Keterangan skala | .score | jumlah
Sangat penting 5 8 40
Lebih penting 4 14 56
Penting 3 7 21
Kurang penting 2 1 2
Tidak penting 1 0 0
Total 30 119
IR 3,96666667

Data Kriteria Sehat
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Tabel 4.18 Perhitungan IR Sehat

Sehat
Keterangan skala | score | jJumlah
Sangat penting 5 22 110
Lebih penting 4 8 32
Penting 3 0 0
Kurang penting 2 0 0
Tidak penting 1 0 0
Total 30 142
IR 4,73333333
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Nilai important rating diperoleh dari perhitungan menggunaka micosoft excel,

sehingga didapatkan nilai important rating dari setiap item. Berikut merupakan

perbandingan nilai important rating dari masing-masing atribut.

Table 4.19 Important Rating

No

Customer Needs

Important Rating

© 00 N o o bk~ W N P

[EEN
o

Mudah Digunakan
Bahan Berkualitas
Ekonomis

Hemat Energi

Desain Menarik
Multifungsi

Portable

Informasi Pemasakan
Efisiensi Pemasakan

Sehat

aa w A wWw &~ BB BB B BB O
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e. Menentukan Target

Target dalam perancangan produk ini adalah untuk merancang alat penanak nasi yang
dapat menurunkan kadar gula pada nasi putih bagi penderita diabetes melitus sehingga
aman untuk dikonsumsi. Pada tahap ini dilakukan penerjemahan dari customer needs
menjadi technical requirement, sehingga dibuat target yang dapat diukur dari technical
requirement yang akan dicapai. Berikut adalah target yang akan dicapai dalam melakukan

pengembangan alat penanak nasi rendah glukosa :

Tabel 4.20 Ttarget Produk Rice Cooker

Technical Requirements Target
Memiliki SOP Penggunaan Terdapat SOP Penggunaan Rice Cooker
Desain Fitur Penanak Nasi 5 tombol kontrol Efektif, 2 Panci Utama

Aman Digunakan untuk Makanan  Menggunakan Stainless Steel Foodgrade 304

Body luar plasti, Panci 1 dan Panci 2 Stainless

Jenis Bahan Penyusun Steel Foodgrade 304

Mengurangi dan memilih Pemanas Ring, Menghilangkan Thermostat dan
Komponen Elektrik Thermal Fuse
Desain Ukuran D =26cm, Tinggi = 27cm, Kapasitas 2 Liter

Bentuk Tabung dengan Monitor Kotak,

Bentuk dan Warna Berwarna Merah

Fitur Penurun Kadar Glukosa

pada Rice Cooker Mengurangi Kadar Glukosa pada nasi 10%
Ringan Bobot 4kg

Tambahan Layar KouiGlaesers LCD untuk Menampilkan Proses Kerja

Pemasakan
Waktu Proses Pemasakan Penanakan Nasi 20 Menit
Kandungan Pada Nasi Nasi Rendah Kadar Gula

f.  Hubungan Kebutuhan Konsumen dan Kebutuhan Teknis

Setelah didapatkan nilai kebutuhan konsumen dan kebutuhan teknis, maka langkah
berikutnya adalah menentukan hubungan antara kebutuhan konsumen dan kebutuhan

teknis. Untuk menentukan tingkat hubungan antara kedua aspek terdapat 3 kunci utama,
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yaitu strong (mempunyai nilai 9, Medium mempunyai nilai 3 dan weak memiliki nilai 1.

Hubungan kuat ialah jika suatu karakteristik teknis tertentu merupakan interpretasi

langsung dari kebutuhan konsumen, sedangkan hubungan sedang dan lemah ialah jika

karakteristik teknis bukan merupakan interpretasi langsung dari kebutuhan konsumen.

Berikut merupakan hubungan antara masing-masing kebutuhan konsumen dengan

karakteristik teknis dapat dilihat pada Gambar 4.3 matrik hubungan kebutuhan konsumen

dengan kebutuhan teknis.
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Gambar 4.3 Hubungan Kebutuhan Konsumen dengan Kebutuhan Teknis

g. Menghitung Bobot Kolom

Bobot kolom merupakan proses untuk mendapatkan informasi dan tingkatan dalam

pengembangan desain produk. Nilai bobot kolom didapatkan dari perkalian dan

penjumlahan important rating dengan nilai matrik hubungan kebutuhan konsumen dan
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karakteristik teknis. Untuk mendapatkan nilai bobot kolom dilakukan perhitungan dengan

menggunakan persamaan berikut :
Bobot kolom = (Important rating) x (nilai korelasi kebutuhan teknis)

Berikut merupakan contoh dari perhitungan bobot kolom pada atribut Mudah

Digunakan :

Bobot kolom = (Important rating) x (nilai korelasi kebutuhan teknis)
Bobot k0|0mmudah_digunakan =(4x9)+((3x9)=63

Sehingga dengan melakukan perhitungan nilai bobot kolom pada masisng-masing

technical requirement didapatkan hasil sebagai berikut :
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Gambar 4.4 Perhitungan Bobot Kolom

Nilai bobot kolom yang didapatkan dari masing-masing karakteristik teknis seperti
pada Gambar 4.4 digunakan untuk menentukan prioritas pengembangan produk.
Sehingga langkah selanjutnya adalah menentukan hubungan antara suatu karakteristik

teknis denggan karakteristik teknis lainnya.

h.  Hubungan Technical Requirements (Matrik Korelasi)

Matrik korelasi merupakan sebuah tabel segitiga yang berada pada bagian atas House of
Quality dan digunakan untuk menjelaskan antar item technical requirements atau sering

disebut dengan item HOW. Berikut merupakan matrik korelasi dari produk pennak nasi :
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Mengurangi dan memilih Komponen Elektrik
Fitur Penurun Kadar Glukosa pada Rice Cooker
Tambahan Layar Kontrol Proses Pemasakan

Desain Ukuran

Ringan

Bentuk dan Warna

Jenis Bahan Penyusun
Aman Untuk Makanan
Desain Fitur

SOP Penggunaan
Kandungan Pada Nasi
Waktu Proses Pemasakan

Gambar 4.5 Matriks Korelasi

Gambar 4.5 Merupakan matriks korelasi antara technical requirements yang satu
dengan yang lainnya. Dalam matriks korelasi terdapat 4 jenis korelasi yang dapat terjadi
antar technical requirements, yaitu :

QO Positive
@ Strong Positive
¥ Negative
# Strong Negative

Sehingga, karakteristik teknis yang saling berhubungan dalam merancang penanak

nasi antara lain sebagai berikut :
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1. Desain dan fitur memiliki korelasi positif terhadap memiliki SOP penggunaan,
bahan dan komponen penyusun, dan memiliki fitur tambahan pada rice cooker.

2. Aman untuk makanan memiliki korelasi positif dengan bahan dan komponen
penyusun.

3. Bahan dan komponen penyusun memiliki korelasi positif dengan berbahan
ringan dan bentuk tidak besar.

4. Memiliki fitur tambahan pada rice cooker memiliki korelasi negatif dengan
harga rice cooker terjangkau.

5. Memiliki layar kontrol pemasakan memiliki korelasi negatif dengan harga rice
cooker terjangkau.

6. Proses pemasakan cepat dan mudah memiliki korelasi positif dengan memiliki
SOP penggunaan.

7. Menghasilkan nasi yang sehat untuk dikonsumsi memiliki korelasi positif

dengan aman untuk makanan, dan memiliki fitur tambahan pada rice cooker.

Gambar 4.5 juga menunjuakan rencana pengembangan masing-masing karakteristik
teknis atau yang ditunjukan pada kata DIR (Direction Improvement). Tanda panah keatas
pada karakteristik teknis menunjukan semakin dinaikan suatu target, maka hasil yang

didapatkan akan semakain baik.
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I.  Perhitungan Customer Competitive Evaluation

Langkah berikutnya adalah melakukan perbandingan produk yang sudah ada dengan
produk yang akan dikembangkan. Customer competitive evaluation digunakan untuk
mengetahui tentang seauh mana produk yang tengah dirancang telah memuaskan
kebutuhan konsumen jika dibandingkan dengan produk pesaing. Pada tahap ini
dilakukuan dengan menggunakan skala 1 sampai denga 5, yakni sebagai berikut :

Tabel 4.21 Nilai Skala Setiap Atribut

Atribut Penjelasan Atribut Penjelasan
1. Sangat tidak Mudah 1. Sangat tidak
digunakan Multifungsi
2. Tidak Mudah digunakan 2. Tidak Multifungsi
Mudah Multifungsi
Digunakan 3. Cukup Mudah digunakan 9 3. Cukup Multifungsi
4. Mudah digunakan 4. Multifungsi
5. Sangat Mudah digunakan 5. Sangat Multifungsi
1. Sangat tidak Berkualitas 1. Sangat tidak Protable
2. Tidak Berkualitas 2. Tidak Protable
Bahan . 3. Cukup Berkualitas Portable 3. Cukup Protable
Berkualitas
4. Berkualitas 4. Protable
5. Sangat Berkualitas 5. Sangat Protable
1. Sangat tidak Ekonomis 1. Sangat tidak Informatif
2. Tidak Ekonomis 2. Tidak Informatif
Ekonomis 3. Cukup Ekonomis Informasi 3. Cukup Informatif
Pemasakan
4. Ekonomis 4. Informatif
5. Sangat Ekonomis 5. Sangat Informatif
L Sa_ngat tidak Hemat 1. Sangat tidak Efisien
energi
Hemat 2. Tidak Hemat energi Efisiensi 2. Tidak Efisien
Energi Pemasakan
3. Cukup Hemat energi 3. Cukup Efisien
4. Hemat energi 4. Efisien
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Atribut Penjelasan Atribut Penjelasan
5. Sangat Hemat energi 5. Sangat Efisien
1. Sangat tidak Menarik 1. Sangat tidak Sehat
2. Tidak Menarik 2. Tidak Sehat
Il?/l?r?ai?ik 3. Cukup Menarik Sehat 3. Cukup Sehat
4. Menarik 4. Sehat
5. Sangat Menarik 5. Sangat Sehat

Berikut ini merupakan hasil perbandingan produk penanak nasi yang sudah ada, yaitu

penanak nasi standar yang ada di pasaran.

Tabel 4.22 Penilaian Responden Terhadap Rice Cooker Standar

- Penilaian Jumlah
No Kriteria
i 8 4 5

1 Mudah Digunakan 0 0 2 17 11 30
2 Bahan Berkualitas 0 1 6 16 j RO
3 Harga Terjangkau 0 0 7 11 12 30
4 Hemat Energi 0 2 10 15 3 30
5 Desain Menarik 1 4 13 9 3 30
6 Multifungsi 2 4 13 8 3 30
7 Portable Ll 5 12 10 3 30
o NSt [ (A £o3y A a0
9 Pemasakan Efisien 0 1 8 18 3 30
10  Sehat 0o 2 6 13 9 30

Tabel 4.23 Penilaian Responden Terhadap Rice Cooker Rendah Karbohidrat

Penilaian Jumlah
No Kriteria
1 2 3 4 5
1 Mudah Digunakan 0 0 2 19 9 30
2 Bahan Berkualitas 0 0 3 12 15 30
3 Harga Terjangkau 8 13 8 1 0 30



o1

4 Hemat Energi 1 6 11 10 2 30
5 Desain Menarik 0 0 3 11 16 30
6  Multifungsi 0 0 5 11 14 30
7  Portable 0 2 16 8 4 30
g ormast 0 0 2 13 15 30

9 Pemasakan Efisien 0 1 5 15 9 30
10 Sehat 0 2 6 13 9 30

Untuk memperoleh desain penanak nasi beserta fungsinya untuk dikembangkan
maka dilakukan tahap banchmarking terhadap kedua produk tersebut. Tahap ini perlu
dilakukan untuk memperoleh desain penanak nasi yang akan dikembangkan dan juga
untuk mengetahui nilai customer competitive evaluation sebagai pembanding dari produk
penanak nasi yang sudah ada. Berikut merupakan proses banchmarking produk penanak

nasi yang akan dikembangkan :

Tabel 4.24 Banchmarking pada Customer Needs

No Customer Needs IR  Rice Cooker Standar Riiﬁga%%’gfgo
1 Mudah Digunakan 5 4 4
2  Bahan Berkualitas 4 4 4
3 Ekonomis 4 4 2
4  Hemat Energi 4 4 3
5  Desain Menarik 4 3 4
6  Multifungsi 4 3 4
7  Portable 3 3 3
8  Informasi Pemasakan 4 3 4
9  Efisiensi Pemasakan 3 4 4
10 Sehat 5 3 4

Tabel 4.25 Banchmarking on Matric
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Customer . . Rice Cooker Rice Cooker Rendah
No Need IR Matric Unit Standar Carbo
1 1 4,6 SOP List - Penggunaan
9 Tombol
- . 2 Tombol, (Cook/warm,
2 1 4,6 Desain Fitur List Cook/Warm Multicooker,
Penurun Karbo)
Bahan . Stainless .
3 2 4,5 Penyusun Jenis Steel 304 Stainless Steel 304
4 3 4,1  Terjangkau  Rupiah 540.000 2.599.000
5 4 4,3 Daya Watt 400 700
Tinggi Rice
6 5 4 Cooker cm 26 25
Diameter Rice
7 5 4 Cooker cm 28 26
Panjang
8 5 4 Hendle cm 18 17
9 5 4  Kapasitas Nasi  Liter P 1,8
10 5 4  Variasi Warna Jumlah 3 1
Fitur . Multicooker,
1 6 37 Tambahan e i Penurun Carbo
12 7 3,3 Berat Kg 3,2 2,9
13 8 g4 ndikaor o e : LCD
Digital
14 9 3,9  Waktu Masak  Menit 20 25
15 10 4,7 Hasil Nasi Jenis Pulen Rendah Karbohidrat
Tabel 4.26 Set Final Spesification
No Metric Unit Set Value
1 SOP List Penggunaan
- . 5 Tombol (cook/warm,
2 Desain Fitur List Penurun Glukosa)
3 Bahan Penyusun Jenis  Stainless Steel 304 Foodgrade
4 Terjangkau Rupiah 1.200.000
5 Daya Watt 500
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No Metric Unit Set Value

6 Tinggi Rice Cooker cm 27

7 Diameter Rice Cooker  cm 26

8 Panjang Hendle cm 15,5

9 Kapasitas Nasi Liter 2

10 Variasi Warna Jumlah 2

11 Fitur Tambahan Tipe Penurun Kadar Gula
12 Berat Kg 3

13 Indikator Digital Jenis LCD

14 Waktu Masak Menit 20

15 Hasil Nasi Jenis Rendah Gula

Hasil dari set final specification dapat dijadikan fokus desainer dalam melakukan
proses perancangan produk. Setelah didapatkan rancangan produk, dilakukan
perbandingan produk dengan penyebaran kuesioner untuk mengetahui nilai customer
competitive evaluation. Berdasarkan data-data tersebut, kemudian dilakukan perhitungan
untuk mengetahui nilai customer competitive evaluation pada masing-masing produk
Rice cooker. Berikut merupakan hasil nilai costumer competitive evaluation dapat dilihat

pada tabel berikut :

Tabel 4.27 Hasil nilai CCE pada Setiap Produk Rice Cooker

Nilai CCE Nilai CCE Nilai CCE Rice

No Kriteria Rice Cooker  Rice Cooker  Cooker Rendah
Standar Rendah Karbo Gula
1 Mudah Digunakan 4,3 4,2 4,3
2 Bahan Berkualitas 4,0 4.4 4,2
3 Harga Terjangkau 4,2 2,1 3,3
4 Hemat Energi 3,6 3,2 3,8
5 Desain Menarik 3,3 4,4 4,0
6 Multifungsi 3,2 4,3 4,2
7 Portable 3,4 3,5 3,8
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8 Informasi 2.9 4.4 45
Pemasakan

9 Pemasakan Efisien 3,8 41 43

10 Sehat 3,1 4.0 44

J-  Menentukan goal, sales point, improvement ratio, row weight dan action

Untuk menentukan hasil akhir untuk suatu tindakan yang perlu dilakukan terhadap
masing-masing atribut, maka perlu diketahui terlebih dahulu nilai Goal, Sales Point,

Improvement Ratio, Row Weight dan Action sebagai berikut :

a) Goal

Goal merupakan target dari nilai kepuasan yang ingin dicapai untuk produk yang
akan dikembangkan. Dalam menentukan nilai kepuasan konsumen dilakukan dengan
menggunakan skala [1-5] untuk masing-masing kebutuhan konsumen dalam produk
yang sedang dikembangkan. Skala penialaian goal ditunjukan pada tabel berikut
(Cohen, 1995).

Tabel 4.28 Skala Goal

Nilai Skala Penjelasan

1 Sangat tidak
memuaskan
Tidak memuaskan
Cukup Memuaskan

Memuaskan

g B~ W N

Sangat memuaskan

Sehingga besar nilai goal untuk setiap atribut kebutuhan dapat dilihat pada tanel
berikut :

Tabel 4.29 Nilai Goal Setiap Atribut

Atribut Nilai goal

Mudah Digunakan 4,3
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Bahan Berkualitas 4,5
Harga Terjangkau 3,5
Hemat Energi 4
Desain Menarik 4,5
Multifungsi 4,5
Portable 4
Informasi Pemasakan 4,5
Pemasakan Efisien 4,5
Sehat 4,5

b) Sales Point

Sales point adalah atribut yang dianggap memiliki nilai jual yang tinggi terutama
untuk penjualan. Sales point dilakukan untuk mengetahui nilai produk berdasarkan
tindakan peningkatan produk dalam customer requirements yang akan menghasilkan
daya kompetitif yang digunakan dalam iklan produk. Untuk menentukan nilai sales
point menggunakan skala [1 ; 1,2 dan 1,5] untuk setiap masing-masing kebutuhan
konsumen dalam produk yang sedang dikembangkan. Skala penilaian sales point
ditunjukan pada tabel berikut :

Tabel 4.30 Nilai Sale Point

Sales Point Penjelasan
1 Tidak ada sales point
1,2 sales point sedang
1,5 sales point kuat

Sehingga besar nilai sales point untuk setiap atribut kebutuhan dapat dilihat pada
tabel berikut :

Tabel 4.31 Nilai Sales Point Setiap Atribut

Atribut Sales Point
Mudah Digunakan 1




Bahan Berkualitas
Harga Terjangkau
Hemat Energi
Desain Menarik
Multifungsi
Portable
Informasi Pemasakan
Pemasakan Efisien

Sehat

1,2

1,5
1,2
1,2

1,2
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c) Improvement Ratio

Improvement ratio digunakan untuk menunjukan besarnya perubahan atau perbaikan
yang harus dilakukan. Perhitungan matematis penentuan nilai improvement ratio

adalah sebagai berikut :

Goal
Current statisfaction per formance

Improvement ratio =

Nilai improvement ratio memiliki skala tertentu yang dapat dilihat pada tabel
berikut :

Tabel 4.32 Nilai Improvement Ratio

Improvement

Ratio Penjelasan

<1 Tidak ada perubahan
1-1,5 Perbaikan sedang
>1,5 Perbaikan Menyeluruh

Dari perhitungan nilai improvement ratio untuk setiap atribut kebutuhan dapat
dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4.33 Nilai Improvement Ratio Setiap Atribut

Atribut Nilai improvement ratio
Mudah Digunakan 1,0
Bahan Berkualitas 11
Harga Terjangkau 1,1
Hemat Energi 1,0
Desain Menarik 1,1
Multifungsi 1,1
Portable 1,1

Informasi Pemasakan 1,0
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Atribut Nilai improvement ratio
Pemasakan Efisien 1,1
Sehat 1,0

d) Menentukan nilai row weight

Row weight digunakan untuk menunjukan besarnya perbaikan suatu atribut
customer need. Dalam perhitungan matematis penentuan nilai row weight adalah
sebagai berikut (Cohen, 1995).

Row weight = Importance to customer x Improvement ratio x Sales point

Berdasarkan perhitungan matematis tersebut didapatkan nilai row weight untuk

setiap atribut kebutuhan daapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4.34 Nilai Row Weight Setiap Atribut

Atribut Nilai row weight
Mudah Digunakan 4,8
Bahan Berkualitas 5,8
Harga Terjangkau 55

Hemat Energi 4,5
Desain Menarik 45
Multifungsi 6,0
Portable 4,2
Informasi Pemasakan 4,8
Pemasakan Efisien 4,9
Sehat 58

e) Menentukan action/ tindakan

Aksi terhadap pengembangan produk/jasa baru ditentukan melalui strategi analisis

dalam House of Quality. Strategi tersebut terbagi menjadi 3 kategori, yaitu :
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Kategori A : Apabila produk pesaing sangat jauh didepan, sehingga perusahaan
semata-mata dapat mencontoh Kkinerja dari pesaing dan menerapkannya ke
perusahaan.

Kategori B : Apabila item membutuhkan sumber daya yang lebih, sehingga perlu
dilakukan pengembangan konsep dan evaluasi untuk menemukan konsep terbaik.
Produk pesaing dapat dijadikan referensi pengembangan konsep, karena produk
pesaing lebih ideal dibandingkan dengan produk perusahaan.

Kategori C : Perusahaan harus mencari alternatif konsep lain dikarenakan produk

perusahaan tidak mendapatkan referensi dari produk pesaing.
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4.2.2 Pengolahan Data House of Quality (HOQ)

Dari hasil perhitungan yang telah dilakukan, maka diperoleh matriks perencanaan produk

(HOQ) seperti pada gambar 4.6 seperti berikut.
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Gambar 4.6 House of Quality
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4.2.3 Matriks Part Deployment

Matrik part deployment merupakan rumah ke dua atau bagian ke dua yang berisi
pembahasan lanjutan dari respon teknis kualitas atau pada rumah pertama. Matriks part
deploymemt digunakan untuk mengidentifikasi faktor-faktor kritis terhadap
pengembagan produk, sehingga hasil dari matriks part deployment diperoleh informasi
critical part requirement sebagai tindakan nyata dari respon teknis terhadap produk
penanak nasi. Untuk membangun rumah kedua, diperlukan langkah-langkah sebagai
berikut (Devani & Kartikasari, 2012).

a. Menentukan technical requirement.
b. Menentukan critical part requirement.
c. Mengembangkan submatrix relationship.

d. Mengembangkan prioritized technical descriptor.

Berldasrkan langkah penentuan dalam membangun rumah kedua terlebih dahulu
dilakukan penentuan technical requirement yang perlu dianalisis lebih lanjut pada rumah
kedua. Penentuan technical requirement dilakukan dengan cara brainstorming antara
peneliti dengan pihak manufaktur, sehingga didapatkan atribut technical requirement
yang perlu diproses lebih lanjut pada rumah kedua. Dalam proses brainstorming, aspek
yang diperhatikan adalah nilai bobot kolom dari setiap technical requirement yang

didapatkan berdasarkan hubungan customer need dengan technical requirement.

Dalam penentuan part Kritis perlu dibuat suatu analisis konsep terlebih dahulu. Salah
satu cara mengidentifikasi part kritis adalah dengan menggunakan fault tree analysis.
Dengan fault tree analyssis akan dicari elemen-elemen yang yang diperkirakan sebgai
penyebab terjadinya ketidaksesuaian target dengan technical requirement. Namun,
sebelum dilakukannya penentuan terkait part kritis perlu dibuat terlebih dahulu analisis
konsep. Dalam analisis konsep terdapat kriteria-kriteria yang merupakan rumusan serta
rincian kebutuhan dari produk rice cooker yang akan dikembangkan. Berikut merupakan

analisis konsep untuk produk rice cooker :
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a. Kebutuhan konsumen berdasarkan HOQ

Berdasarkan hasil dari House of Quality (HOQ) dari pengembangan produk rice

cooker maka dapat ditentukan faktor teknik yang memungkinkan untuk

diperbaiki, yaitu :

Desain Ukuran

Ringan

Jenis bahan penyusun

Bentuk dan warna

Fitur tambahan penurun kadar glukosa
Kandungan pada nasi

Proses pemasakan

b. Kebutuhan Manufakturing

Dalam proses pembuatan rice cooker ada beberapa hal yang perlu diperhatikan,

yaitu :

Perlu dirancang sistem pemutaran tabung yang berisi nasi secara
horizontal untuk proses penurunan kadar glukosa pada nasi.
Mengoptimalkan rancangan dari gabungan komponen pemanas dan
komponen pemutar, penempatan motor listrik agar dapat memutar tabung
serta sistem kedap air agar tidak terjadi kebocoran yang mengakibatkan
kerusakan komponen elektrik.

Mengoptimalkan rancangan kecepatan putaran untuk menurunkan kadar
glukosa pada nasi putih.

Keamanan produk serta kestrilan produk mulai dari jenis bahan baku

hingga proses manufakturing.

c. Kebutuhan umum produk

Kebutuhan umum dari produk rice cooker yang diinginkan konsumen adalah

dengan karakteristik : Hemat energi listrik, aman dikonsumsi, bahan tidak lengket,

serta tidak membutuhkan waktu lama untuk menanak nasi.
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4.2.3.1 Fault Tree Analysis

Fault tree analisys (FTA) merupakan salah satu pendekatan pengendalian kualitas yang
digunakan untuk menelusuri kecacatan pada top-down approach dengan menganalisis
kesalahan sistem sistem dari kumpulan objek-objek yang saling berinteraksi
(Mangngenere, et al 2019). Analisis faktor kritis yang dilakukan dengan menggunakan
fault tree analysis adalah technical requirement yang berhubungan dengan keinginan
konsumen dan sangat sulit untuk ditentukan pihak perusahaan atau manufaktur. Berikut
merupakan analisis fault tree dari pengembangan produk rice cooker ditunjukan pada

gambar 4.7 berikut ini,

Ketepatan Ukuran
Desain Ukuran
Cara Mendesain Rancangan F:ara
Mendesain
Jenis Bahan P Pemilihan Bahan
Penyusun | S T Baku
. Rancangan Cara
Cara Coding Data Coding
Desain Fitur
Ketetapan Fungsi Rancangan
Tombol Penempatan Tombol
Kecepatan Putaran
Tambahan Fitur |
Penurun Glukosa -
Ketetapan Suhu Rancangan Sistem
Pemutar
Cara Merancang
Proses P Komponen Pemanas
Pemasakan Sl ,
Rancangan Sistem
Ketetapan Suhu
Pemanas

Gambar 4.7 Fault Tree Analysis
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Gambar 4.7 menunjukan hasil dari fault tree analysis yang digunakan sebagain
Critical part requirement didalam matriks House of Quality. Karakteristik teknis yang
dinalisis menggunakan fault tree analysis adalah karakteristik teknis desain ukuran, jenis
bahan penyusun, desain fitur, tambahan fitur penurun glukosa, dan proses pemasakan.
Penentuan 5 karakteristik teknis tersebut didapatkan dari hasil pertimbangan melalui
aspek pada analisi konsep, sehingga didapatkan 5 karakteristik yang dijadikan sebagai

prioritas karakteristik teknis.

4.2.3.2 Matiks Part Deployment

Setelah didapatkan 6 identifikasi critical part requirement pada Gambar 4.7, dilakukan
penilaian prioritas seperti pada penialaian prioritas technical requirements pada matriks
house of quality. Berikut merupakan hasil dari pengisian matriks part deployment untuk

mengembangkan produk rice cooker yang ditunjukan pada gambar 4.8 berikut.
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Gambar 4.8 Part Deployment Matrix
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4.3 Virtual Desain

Virtual desain dibuat dengan tujuan memberikan gambaran secara visual kepada
konsumen pengguna rice cooker yang didasari oleh identifikasi keinginan konsumen.

Gambar berikut ini menunjukan desain rice cooker dari hasil kuesioner identifikasi
keinginan konsumen.

P=16
cm

Gambar 4.9 Virtual Desain Rice Cooker Tampak Isometri



D=26cm

LCD

ON/OF

t=27cm

Gambar 4.10 Virtual Desain Rice Cooker Tampak Depan

t=4cm

4‘

t=7cm

¢

t=13cm

Gambar 4.11 Virtual Desain Rice Cooker Tampak Samping
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Gambar 4.12 Visual Desain Rice Cooker Bagian Dalam

Desain rice cooker yang dibuat memiliki ukuran diameter rice cooker 26 cm, tinggi
keseluruhan rice cooker 27 cm, panjang handle rice cooker memiliki panjang 16 cm
yang disesuaikan dengan keinginan konsumen. Fitur tambahan yang diberikan pada rice
cooker adalah dapat menurunkan kadar glukosa pada nasi putih yang menggunakan
sistem sentrifugal. Proses penggunaan rice cooker ini yaitu pemasakan terlebih dahulu
seperti pada rice cooker standar, kemudian diberikan proses tambahan yaitu proses
pemutaran pada tabung nasi untuk mengurangi kadar glukosa pada nasi putih. Bahan baku
yang digunakan adalah stainless steel 304 food grade yang aman untuk makanan,
kemudian body luar dilapisi dengan plastik sebagai isolator. Rice kooker yang
dikembangkan telah memiliki 5 tombol, yaitu 1 tombol on/of, 2 tombol up/down, dan 2
tombol yes/no, dimana action dari kelima tombol tersebut dapat dilihat pada display layar
LCD yang berukuran 7x2 cm yang berada tepat pada bagian depan rice cooker.

4.4 Prototype Produk

Berdasarkan desain produk yang telah dirancang dengan semua atribut kebutuhan

konsumen dari produk rice cooker, yaitu mudah digunakan, bahan berkualitas, harga
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terjangkau, desain menarik, multifungsi, portable, Informasi Pemasakan, efisiensi
pemasakan dan menghasilkan nasi yang sehat. Kemudian dilanjutkan dengan pembuatan
prototype, berikut merupakan hasil pembuatan prototype dari rice cooker penurun kadar
glukosa pada nasi olahan.

N

Gambar 4.13 Prototype produk tampak isometri



A

Gambar 4.15 Prototype produk tampak samping
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Gambar 4.16 Prototype produk tampak bagian dalam

Prototype dibuat dengan skala 1:1 dengan desain yang telah dirancang, namun
terdapat beberapa perbedaan material yang digunakan dalam pembuatan prototype,
seperti pada body luar dilapisi dengan plastik, sedangkan pada pembuatan prototype body
luar dilapisi dengan bahan filamen yang dibuat dengan menggunakan 3D printer
dikarenakan proses molding plastik yang sangat sulit dan mahal.

4.5 Mekanisme Kerja Rice Cooker Penurun Kadar Glukosa

Dalam proses penanakan nasi dari rice cooker yang dikembangkan memiliki konsep yang
sama dengan rice cooker yang telah ada, hanya saja proses pemanasan tidak
menggunakan thermostat sehingga waktu pemanasan masih secara manual yaitu
menggunakan timer. Perbedaan utama antara rice cooker penurun kadar glukosa dengan
rice cooker konvensional adalah pada proses penurunan kadar glukosa yang terjadi
setelah nasi matang. Proses tersebut dilakukan dengan pemberian gaya sentifugal pada
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tabung penampung nasi. Gaya sentifugal dihasilkan dari pemutaran tabung penampung
nasi dengan menggunakan motor listrik DC dengan kecepatan 250 rpm selama 20 menit.
Selama proses pemutaran pada nasi diberikan suhu panas sebesar 50°C sebagai proses
pemecahan kandungan glokosa yang berada didalam amilosa. Berikut merupakan alur

proses mekanisme Kerja dari rice cooker penurun kadar glukosa.

Proses Penanakan Nasi

Menyambungkan ke aliran
listrik kemudian menekan
tombol power

Tampilan awal setelah
rice cookerdinyalakan

Menekan Tombol Cook
untuk proses pemasakan.
Pemasakan dalam waktu
20 menit.

Menanak nasi dengan
suhu 120 C

Setelah:Nasi Matang, dilakukan proses penurunan Glukosa

Klik “rotate” kemudian
tabung penampung
nasi akan berputar dari
tenaga motor listrik

Mengatur kecepatan putar
motor listrik hingga 100%

Pemutaran tabung selama 20 menit, kemudian menekan tombol
close untuk mematikan putaran, dan nasi rendah glukosa siap
disajikan

Gambar 4.17 Mekanisme kerja Rice cooker usulan
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BAB V

PEMBAHASAN

5.1 Analisis Atribut Desain Rice Cooker

Berdasarkan hasil pengambilan data dengan menggunakan metode kuesioner yang
disebarkan kepada 30 responden untuk mengetahui keinginan konsumen terhadap produk
rice cooker didapatkan beberapa atribut yang digunakan untuk mengembangkandesain
rice cooker. Atribut tersebut diantaranya adalah Mudah Digunakan, Bahan Berkualitas,
Ekonomis, Hemat Energi, Desain Menarik, Multifungsi, Portable, Informasi Pemasakan,

Efisiensi Pemasakan, dan Sehat.

Keinginan konsumen terhadap atribut mudah digunakan menunjukan bahwa
konsumen menginginkan desain rice cooker yang simpel, tidak membutuhkan banyak
tools untuk dioperasikan oleh konsumen. Kemudahgunaan rice cooker juga dapat dilihat
dari desain panci yang tidak lengket serta mudah dibersihkan. Untuk menginterpretasikan
keinginan konsumen agar rice cooker mudah digunakan maka dilakukan perencanaan
desain fitur yang digunakan oleh rice cooker, sehingga telah ditempatkan 5 tombol utama
yang sangat mudah untuk dipahami dari fungsi dan kegunaannya. Tombol pertama
berfungsi sebagai On/Of yaitu untuk menghidupkan dan mematikan rice cooker. Tombol
kedua dan ketiga adalah Up/Down, yaitu untuk memilih fitur dengan cara scrol up dan
scrol down. Kemudian pada tombol keempat dan kelima adalah enter/exit, yaitu untuk
masuk kedalam fitur yang dipilih dan untuk keluar dari fitur yang telah dipilih (back).
Selain itu disediakan display moitor kecil menggunakan LCD sebagai visualisasi dari
fitur-fitur yang terdapat pada rice cooker. Upaya yang dilakukan untuk mempermudah
penggunaan rice cooker adalah dengan menambahkan SOP penggunaan atau buku

petunjuk penggunaan rice cooker.

Selanjutnya adalah keinginan konsumen terhadap atribut bahan berkualitas yang
menunjukan bahwa konsumen menginginkan material/bahan yang kuat atau awet yang
tidak mudah rusak, tidak mudah berkarat dan tahan terhadap panas dari heater yang

terdapat pada rice cooker. Selain itu, bahan yang digunakan pada pembuatan rice cooker



73

haruslah aman untuk digunakan pada makanan dan tidak mengandung zat yang berbahaya
sehingga dapat mengancam kesehatan pengguna. Untuk menginterpretasikan bahan yang
berkualitas pada rice cooker sesuai dari keinginan konsumen adalah dengan
menggunakan bahan stainless steel food grade 304 pada panci yang bersentuhan dengan
makanan atau nasi. Terdapat 2 panci yang menggunakan bahan stainless steel food grade
304, yaitu panci yang berfungsi sebagai penampung air, dan panci kedua yang berfungsi
untuk menampung nasi, dimana pada panci kedua tersebut memiliki lubang-lubang kecil
pada bagian bawah. Bahan stainless steel food grade 304 diketahui tidak membuat nasi
lengket atau menempel pada panci, sehingga sangat sesuai untuk digunakan sebagai
penampung nasi. Selain itu, bahan stainless steel 304 yang dipilih memiliki ketebalan
tidak lebih dari 1mm, dan memiliki berat yang lebih ringan dibandingkan dengan bahan

aluminium, namun meiliki kekuatan dan ketahanan terhadap suhu panas yang sangat baik.

Selanjutnya adalah keinginan konsumen terhadap atribut ekonomis menunjukan
bahwa harga yang ditawarkan tidak cukup mahal sehingga dapat terjangkau oleh semua
kalangan. Rice cooker yang dikembangkan memiliki fungsi tambahan yaitu dapat
menurunkan kadar glukosa yang terkandung pada nasi olahan, sehingga biaya produksi
untuk membuat satu unti rice cooker aalah Rp. 1.200.000. berdasarkan hasil
banchmarking harga dengan 2 model rice cooker, yaitu rice cooker standar yang memiliki
harga Rp.450.000 dan rice cooker yang dapat mengurangi kadar karbohidrap pada nasi
olahan dengan harga Rp.2.500.000, maka rice cooker usulan memiliki harga sebesar
Rp.1.500.000. harga tersebut dapat dikatakan terjangkau jika dibandingkan dengan rice

cooker pesaing yang memiliki fitur tambahan.

Selanjutnya keinginan konsumen terhadap atribut hemat energi menunjukan bahwa
konsumsi energi yang rendah dapat menarik perhatian konsumen, dikarenakan dengan
rendahnya konsumsi energi dapat menghemat biaya listrik yang dikeluarkan oleh
konsumen. Berdasarkan fungsi dan kegunaan yang diberikan pada rice cooker usulan,
sangat sulit untuk menurunkan daya listrik pada penggunaannya, sehingga untuk
mencegah tingginya daya listrik yang dibutuhkan, dilakukan pengurangan beberapa fitur
yang terdapat pada rice cooker standar yaitu menghilangkan komponen thermostat dan
komponen thermal fuse. Sehingga input daya yang dibutuhkan untuk proses pemasakan
adalah 450Watt.
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Selanjutnya keinginan konsumen terhadap atribut multifungsi menunjukan bahwa
konsumen menginginkan adanya fungsi tambahan pada rice cooker yang dapat
menambah value sebuah rice cooker. Untuk memenuhi kebutuhan konsumen dalam
membuat fungsi tambahan pada rice cooker adalah dengan menambahkan fitur rendah
glukosa yang terkandung pada nasi olahan. Proses penurunan glukosa pada nasi dilakukan
dengan menggunakan gaya sentrifugal dan pemberian suhu panas. Gaya sentrifugal
didapatkan dari putaran yang diberikan pada tabung penampung nasi, dimana tabung
yang menampung nasi tersebut memiliki lubang-lubang kecil pada bagian bawah tabung.
Lubang tersebut berfungsi sebagai pemisan antara nasi dengan kandungan amilosa.
Amilosa yang mengandung kadar gula didalamnya memiliki sensitifitas yang tinggi
terhadap perubahan suhu, sehingga dengan diberikan suhu 60°C dapat memecah amilosa
sehingga membentuk sebuah cairan (lendir) yang menempel pada nasi putih. Putaran
tabung dengan rotasi horizontal yang menghasilkan gaya sentrifugal dan gaya sentripetal,
sehingga dengan proses tersebut dapat memisahkan antara nasi dengan kandungan
glukosa yang telah berubah menjadi lendir yang menempel pada nasi. Lendir tersebut
dapat terpisah melalui lubang-lubang kecil yang terdapat pada tabung penampung nasi.
Proses penurunan indeks glukosa dilakukan setelah nasi masak nan siap dihidangkan,
dimana proses pemutaran dilakukan dalam waktu 20 menit dan dengan kecepatan putaran
sebesar 250rpm. Putaran dihasilkan dari motor listrik DC yang memiliki torsi 7 kg dan
kecepatan putaran maksimum adalah 800rpm. Dengan proses tersebut dapat
menghasilkan nasi olehan dengan kadar glukosa 10% lebih rendah dibandingkan nasi

olahan dengan rice cooker standar.

Selanjutnya keinginan konsumen terhadap atribut portable menunjukan bahwa
konsumen menginginkan produk yang minimalis, dan mudah dibawa ke tempat tertentu.
Berdasarkan hasil kuesioner produk pada tahap pertama, atribut portable memiliki bobot
yang sangat kecil dengan nilai IR adalah 3. Kemudian hasil pengolahan data pada matriks
house of quality didapatkan nilai bobot baris sebesar 3,79. Nilai tersebut merupakan nilai
bobot baris yang terkecil diantara atribut lainnya. Berdasarkan hasil benchmarking
dengan produk pesaing, diketahui bahwa desain produk pesaing tidak terdapat fungsi
portable pada produk rice cooker. Berdasarkan hasil tersebut dan factor dilakukan

perancangan desain rice cooker dengan kapasitas maksimum 2 liter dan berat total rice
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cooker adalah 5kg. Sehingga, produk rice cooker usulan tidak menggunakan atribut

portable.

Selanjutnya keinginan konsumen terhadap atribut Informasi Pemasakan yang
menunjukan produk rice cooker harulah menggunakan teknologi terkini dengan
memanfaatkan beberapa fitur yang mendukung kemudahgunaan dalam penggunaan rice
cooker. Untuk menginterpretasikan keinginan konsumen tersebut, disematkan teknologi
sentrifugasi pada rice cooker usulan sebagai fitur yang dapat menurunkan kadar glukosa
pada nasi olahan. Sehingga dapat disebut bahawa rice cooker usulan memiliki fungsi 3 in
, yaitu menanak nasi, menurunkan kadar glukosa pada nasi putih, serta dapat menjaga
nasi agar tetap hangat. Interface rice cooker deberikan display monitor dengan ukuran
7cm x 2 cm yang berfungsi menampilkan fitur-fitur yang dapat dipilih untuk digunakan.

Fitur-fitur didalamnya yaitu cook/warm, temperarure, time, speed, dan rotate.

Selanjutnya keinginan konsumen terhadap atribut efisiensi pemasakan menunjukan
bahwa waktu pemasakan yang cepat sangat diperlukan pada sebuah rice cooker. Pada
rancangan rice cooker usulan tidak menggunakan thermostat dan thermal fuse namum
memiliki sistem pemasakan menggunakan timer. Waktu pemasakan dan suhu yang
dibutuhkan dapat diatur oleh pengguna untuk menghasilkan waktu pemasakan yang ideal

bagi masing-masing konsumen.

Selanjutnya keinginan konsumen terhadap atribut sehat yang menunjukan bahwa
konsumen perlu mengetahui kandungan apa saja yang terkandung pada nasi hasil olahan.
Untuk menjawab interpretasi konsumen tersebut diberikan kandungan gizi serta

penurunan kadar glukosa sebesar 10% pada nasi hasil olahan.

5.2 Analisis Desain Parameter Rice Cooker

Penentuan desain parameter dalam penelitian desain rice cooker dilakukan dengan
menggunakan metode Quality Function Deployment (QFD). Langkah-pertama dalam
metode QFD adalah dengan melakukan survey terbuka menggunakan kuesioner yang
menjuru kepada pengembangan apa saja yang perlu dilakukan dan ingin ditambahan

berdasarkan keinginan dari responden. Hasil kuesioner terbuka yang didapatkan akan
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dijadikan sebagai customer needs yang kemudian diterjemahkan menjadi atribut desain
rice cooker. Tahap selanjunya adalah menentukan nilai importance rating dari tiap-tiap
atribut. Atribut dari desain rice cooker yang dilakukan perhitungan importance rating
(IR) meliputi atribut mudah digunakan yang memiliki nilai IR 5, bahan berkualitas
ekonomis dengan nilai IR 4, hemat energi dengan nilai IR 4, desain menarik yang
memiliki IR 4, multifungsi memiliki IR 4, portable dengan niali IR 3, Informasi
Pemasakan dengan nilai IR 4, efisiensi pemanasan memiliki nilai IR 3 dan sehat yang

memiliki niali IR 5.

Setelah didapatkan nilai importance rating maka langkah selanjutnya adalah
menerjemahkan customer needs kedalam technical requirements yaitu kedalam Bahasa
teknis yang dpat diukur. Atribut “mudah digunakan” jika diterjemhakn kedalam Bahasa
teknis akan menjadi desain fitur yang mudah dipahami, serta adanya SOP penggunaan
dari produk rice cooker. Selanjutnya adalah atribut “bahan berkualitas” diterjemahkan
kedalam Bahasa teknis menjadi jenis bahan yang digunakan untuk merancang rice
cooker, kemudian bahan tersebut aman digunakan untuk makanan. Selanjutnya adalah
atribut “elonomis” diterjemahkan kedalam bahasa teknis sehingga menjadi harga yang
rendah dari rice cooker yang dapat dilakukan dengan mengurangi beberapa fitur yang
terdapat pada rice cooker serta memilih komponen yang memiliki harga terjangkau.
Atribut selanjutnya adalah “hemat energi” dimana seluruh komponen yang manghasilkan
suhu membutuhkan daya listrik yang tinggi, sehingga atribut hemat energi jika
diterjemahkan kedalam Bahasa teknis akan menjadi mengurangi fitur-fitur elektronika
yang terdapat didalam rice cooker. Selanjutnya adalah atribut “desain menarik” yang
diterjemahkan kedalam bahasa teknis akan menjadi penentuan ukuran desain yang sesuai
bagi konsumen, dan menentukan benuk serta warna pada desain rice cooker. Selanjutnya
adalah atribut “multifungsi” yang diterjemahkan kedalam bahasa teknis sehingga menjadi
diberikan fitur tambahan pada rice cooker yang dapat menurunkan kadar glukosa pada
hasil nasi olahan. Selanjutnya adalah atribut “portable” yang diterjemahkan kedalam
bahasa teknis menjadi memiliki bahan yang ringan serta bentuk minimalis sehingga rice
cooker mudah dibawa oleh konsumen. Selanjutnya adalah atribut “Informasi Pemasakan”
yang diterjemahkan kedalam bahasa teknis sehingga menjadi diberikan tambahan layar
monitor sebagai control proses dalam penggunaan rice cooker. Selanjutnya adalah atribut

“efisiensi pemasakan” yang diterjemahkan kedalam bahasa teknis menjadi waktu proses
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pemasakan untuk menanak nasi. Selanjutnya adalah atribut “sehat” yang diterjemahkan
kedalam bahasa teknis sehingga menjadi pengukuran kandungan yang terdapat pada nasi

putih setelah diolah dengan menggunakan rice cooker usulan.

Setelah menerjemahkan kedalam Bahasa teknis langkah selanjutnya adalah
menentukan target dari setiap technical requirements seperti desain ukuran memiliki
targer memiliki ukuran rice cooker dengan diameter 26 cm, tinggi 27 cm, panjang
handling 16 cm, dan memiliki kapasitas maksimum 2 Liter. Kemudian untuk kebutuhan
teknis ringan memiliki target berat rice cooker adalah 4kg. kemudian untuk bentuk dan
warna memiliki target rice cooker yang dirancang berbentuk tabung dengan monitor yang
berbentuk kotak pada bagian depan serta dilengkapi dengan motor listrik sebagai alat
pemutar pada bagian belakang rice cooker, sedangkan untuk warna diberikan 2 variasi
warna yaitu merah marun dan biru. Kemudian untuk jenis bahan baku yang digunakan
memiliki target pada body luar menggunakan bahan plastik dan pada tabung yang
bersentuhan dengan makanan menggunakan bahan stainless steel food grade 304 yang
aman untuk makanan. Kemudian untuk mengurangi dan memilih komponen elektrid
memiliki target rice cooker yang dikembangkan tidak menggunakan thermostat dan
thermal fuse dan mengunakan komponen elektrik yang lebih murah seperti pemanas yang
berbentuk ring, dan menggunakan timer. Kemudian pada desain fitur memiliki target
terdapat 5 tombol efektif yang berada pada bagian depan rice cooker yang berfungsi
sebagai tombol kendali rice cooker. Kemudian pada fitur penurun kadar glukosa pada
rice cooker memiliki target bahwa rice coker yang dirancang dapat menurunkan kadar
glukosa sebesar 10%. Kemudian pada tambahan layarkontrol proses pemasakan memiliki
target menggunakan LCD untuk menampilkan proses kerja rice cooker. Kemudian pada
SOP penggunaan memiliki target rice cooker memiliki SOP penggunaan untuk memasak
dan menurunkan kadar glukosa pada nasi. Kemudian untuk kandungan pada nasi
memiliki target nasi rendah gula yang aman bagi penderita diabetes melitus. Kemudian
pada proses pemasakan memiliki target waktu penanakan nasi selama 20 menit dan proses

penurunan kadar glukosa selama 20 menit.

Langkah berikutnya adalah menentukan hubungan antara customer needs dan
technical requirements. Terdapat tiga hubungan sebagai ketentuan penilaian, dan masing-

masing hubungan memiliki bobot nilai yang berbeda. Hubungan strong memiliki nilai 9,
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hubungan medium memiliki nilai 3, dan hubungan weak memiliki nilai 1. Atribut mudah
digunakan membutuhkan hal teknis seperti SOP penggunaan yang memiliki nilai
hubungan strong (9), desain fitur dengan nilai hubungan srong (9). Hal tersebut dapat
memberikan pengaruh baik terhadap kepuasan konsumen sehingga dibutuhkan target dari
setiap technical requirements yaitu desain fitur yang simpel dan ditambahkan SOP
penggunaan rice cooker agar mudah dioperasikan oleh pengguna.

Kemudian pada atribut bahan berkualitas membutuhkan hal teknis seperti jenis bahan
baku penyusun rice cooker yang memiliki nilai hubungan strong (9), aman untuk
makanan dengan nilai hubungan strong (1). Hal tersebut dapat menjadi prameter
kepuasan konsumen, sehingga target dari setiap technical requirement yang telah dibut
dapat terpenuhi, yaitu body terluar dari rice cooker menggunakan bahan plastik, agar
terkesan lebih nyaman dipandang dan sebagai isolator panas dari proses pemanasan rice
cooker. Pada bagian dalam rice cooker menggunakan bahan stainless steel food grade
304, sehingga aman apabila bersentuhan langsung dengan makanan, selain itu bahan
stainless steel memiliki berat yang lebih ringan diantara plat lain serta dapat menahan

suhu panas dengan baik.

Pada atribut ekonomis membutuhkan membutuhkan karakteristik teknis seperti jenis
bahan penyusun yang memiliki hubungan strong (9), mengurangi dan memilih komponen
elektrik pada rice cooker dengan hubungan medium (3). Hal tersebut akan memberikan
pengaruh terhadap permintaan konsumen sehingga membutuhkan target pada setiap
technical requirements. Target tersebut meliputi body luar menggunakan plastik yang
tahan terhadap panas, bagian yang secara langsung bersentuhan dengan makanan
menggunakan bahan stainless steel foodgrade 304 dan bagian rangka tambahan yang
tidak bersentuhan dengan makanan menggunakan bahan alumnium agar menekan biaya
produksi. Pada komponen elektrik, menghilangkan thermostat dan thermal fuse seperti

yang terdapat pada rice cooker standar, sehingga dapat mengurangi biaya produksi.

Kemudian atribut berikutnya adalah hemat energi yang membutuhkan karakteristik
teknis mengurangi dan memilih komponen elektrik pada rice cooker yang memiliki nilai
hubungan strong (9) dan proses pemasakan yang memiliki nilai hubungan medium (3).

Target yang harus dipenuhi yaitu menghilangkan thermostat dan thermal fuse seperti
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yang terdapat pada rice cooker standar dan menggantinya dengan sistem timer, hal
tersebut dapat membantu pengurangan konsumsi energi pada rice cooker.

Atribut berikutnya adalah desain menarik yang membutuhkan karakteristik teknis
seperti desain ukuran rice cooker yang memiliki nilai hubungan strong (9), bentuk dan
warna dari rice cookerdengan nilai hubungan strong (9), adanya tambahan layar kontrol
proses pemasakan pada bagian depan rice cooker yang memiliki nilai hubungan weak (1).
Hal tersebut dapat berpengaruh terhadap kepuasan konsumen sehingga membutuhkan
target dari setiap technical requirement. Target tersebut meliputi memiliki ukuran sesuai
pengguna, yaitu rice cooker dengan diameter 26¢cm, tinggi 27cm, panjang handle 16cm
dan memiliki kapasitas 2L iter. Rice cooker berbentuk tabung dengan display monitor kotk

pada bagian depan, dan memiliki 2 variasi warna yaitu merah dan biru.

Kemudian atribut selanjutnya adalah multifungsi yang membutuhkan karakteristik
teknis seperti fitur penurun kadar glukosa pada rice cooker yang memiliki nilai hubungan
strong (9) dengan target dari karakteristik teknis adalah dapat mengurangi kadar glukosa
hingga 10%. Atribut selanjutnya adalah portable yang membutuhkan karakteristik teknis
seperti desain ukuran rice cooker yang memiliki nilai hubungan strong (9), dan berbahan
ringan dengan nilai hubungan strong (9). Hal tersebut mungkin dapat berpengaruh
terhadap kepuasan konsumen sehingga membutuhkan target dari technical requirement.
Target tersebut adalah menggunakan bahan stainless steel sehingga lebih ringan dan kuat,

dengan berat akhir adalah 4kg.

Atribut selanjutnya adalah Informasi Pemasakan yang membutuhkan karakteristik
seperti adanya tambahan layar kontrol proses pada rice cooker yang memiliki nilai
hubungan strong (9), adanya fitur penurun kadar glukosa pada rice cooker dengan nilai
hubungan medium (3). Target dari beberapa karakteristik teknis tersebut adalah monitor
menggunakan LCD yang berukuran 7cm x 2 cm untuk menampilkan proses kerja rice
cooker. Fitur penurun kadar glukosa memiliki target dapat menurunkan glukosa pada nasi
sebesar 10%.

Atribut berikutnya adalah efisiensi pemasakan yang memiliki hubungan strong (9)
dengan karakteristik teknis proses pemasakan. Karakteristik teknis tersebut memiliki
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target dapat menanak nasi selama 20 menit, dan melakukan proses penurunak kadar
glukosa pada nasi putih dalam jangka waktu 20 menit. Atribut berikutnya adalah sehat
yang membutuhkan karakteristik teknis seperti kandungan pada nasi olahan dengan nilai
hubungan strong (9), fitur penurun kadar glukosa pada rice cooker. Hal tersebut dapat
memberikan pengaruh terhadap kepuasan konsumen sehingga dibutuhkan target pada
setiap technical requirement. Target tersebut meliputi dapat menghasilkan nasi rendah
gula yang aman dikonsumsi bagi penderita diabetes melitus, yaitu dengan penurunan

kadar gula pada nasi sebesar 10%.

Langkah berikutnya adalah membuat matriks House of Quality (HOQ) dimana hasil
dari matriks tersebut dapat dilihat pada gambar 4.6. Customer competitive evaluation
diperoleh dari kuesioner yang menunjukan posisi dari desain rice cooker usulan
dibandingkan rice cooker yang sudah ada. Dari sepuluh atribut yang dikembangkan, lima
dari atribut customer need seperti hemat energi, portable, Informasi Pemasakan, efisiensi
pemasakan, dan sehat menempati posisi didepan produk pesaing. Hal tersebut
menunjukan bahwa kelima atribut tersebut berada lebih maju dibandingkan dengan

produk pesaing.

Tahap berikutnya adalah penentuan Goal, yaitu target pengembangan produk dari
atribut pengembangan yang dimiliki. Pada tabel 4.30 menunjukan nilai goal dari setiap
atribut. Pada atribut “mudah digunakan” menunjukan bahwa pencapaian produk dari
customer competitive evaluation mendapatkan skor 4,3. Sehingga hasil tersebut
menjadikan rice cooker usulan sangat mememuni kriteria mudah digunakan, maka
perusahaan tidak kenikan goal, dan nilai goal untuk atribut mudah digunakan adalah
tetap, yaitu 4,3. Kemudian atribut “bahan berkualitas” mendapatkan skor 4,2 dari nilai
customer competitive evaluation. Sehingga perusahaan mampu meningkatkan target
customer competitive evaluation dengan skor 4,5. Kemudian pada atribut “Ekonomis”
memiliki skor 3,3 dari nilai customer competitive evaluation, sehingga perusahaan
mampu meningkatkan target untuk atribut ekonomis dengan skor 3,5. Peningkatan yang
sangat kecil tersebut dikarenakan produk yang aka dipasarkan adalah rice cooker yang
baik untuk kesehatan, harga yang mahal masih dapat dimaklumi. Kemudian pada atribut
“hemat energi” memiliki skor 3,8 dari nilai customer competitive evaluation. Sehingga

perusahaan dapat meningkatkan target menjadi 4. Kemudian atribut “desain menarik”
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mamiliki skor 4 dari nilai customer competitive evaluation, sehingga perusahaan mampu
meningkatkan target tersebut menjadi 4,5. Pada atribut “multifungsi” produk usulan
mendapatkan nilai customer competitive evaluation dengan skor 4,2. Berdasarkan skor
tersebut, perusahaan mampu meningkatkan target menjadi 4,5. Kemudian pada atribut
“portable” menunjukan nilai produk dari customer competitive evaluation dengan skor
3,8. Sehingga perusahaan mampu meningkatkan target dari atribut portable menjadi skor
4. Kemudian pada atribut Informasi Pemasakan mendapatkan nilai customer competitive
evaluation dengan skor 4,5. Perusahaan tidak dapat meningkatkan target dari pencapaian
yang telah didapat karena dirasa sudah sangat cukup. Kemudian pada atribut “pemasakan
efisien” mendapatkan nilai dari customer competitive evaluation dengan skor 4,3. Dari
nilai skor tersebut, perusahaan mampu meningkatkan nilai customer competitive
evaluation menjadi 4,5. Kemudian atribut yang terakhir adalah “sehat” yang memiliki
nilai dari customer competitive evaluation dengan skor 4,4. Sehingga peusahaan optimis
dapat meningkatkan skor menjadi 4,5.

Tahap berikutnya adalah menentukan sales point sebagai nilai jual dari produk rice
cooker. Penentuan sales point dipandang dari kancah industri, dimana masing-masing
kriteria pada alat yang didesain akan berpengaruh pada nilai jual kepada konsumen (Chan
& Wu, 2002). Berikut merupakan karakteristik dari atribut yang dipandang dapat
meningkatkan keuntungan apabila karekteristik tersebut dapat dicapai adalah bahan

berkualitas, multifungsi, portable, Informasi Pemasakan, dan sehat.

Nilai improvement ratio menunjukan besarnya perubahan atau perbaikan yang harus
dilakukan dari produk yang diusulkan. Dapat dilihat pada tabel 4.34 menunjukan bahwa
nilai improvement ratio setiap atribut dari pembuatan desain rice cooker. Nilai tersebut
berada pada skala 1-1,1 yang menunjukan bahwa seluruh atribut mempunyai besar

perubahan yang harus dilakukan secara sedang dari produk pesaing yang telah ada.

Berikutnya adalah bobot baris pada masing-masing atribut desain. Bobot baris
tertinggi yaitu pada atribut sehat dengan nilai 6,14, sehingga rice cooker yang dapat
menghasilkan nasi yang memiliki kandungan gizi yang sehat bagi konsumen sangat

dibutuhkan. Kemudian bobot terendah adalah pada atribut portable yaitu dengan skor



82

3,79. Hal tersebut menunjukan bahwa konsumen tidak terlalu membutuhkan produk rice
cooker yang dapat dibawa-bawa.

Kemudian tahap terakhir dari House of Quality adalah pemilihan atribut prioritas
yang dilakukan oleh pengembang atau perusahaan berdasarkan nilai bobot baris, tujuan
yang hendak dicapai, serta kemampuan untuk mengembangkan atribut tersebut. Atribut
yang menjadi prioritas adalah bahan berkualitas dan ekonomis yang memiliki nilai A
yang berarti meningkatkan kualitas produk. Untuk atribut desain menarik, multifungsi,
Informasi Pemasakan, pemasakan efisien mendapatkan nilai tindakan B yang berarti
mempertahankan kualitas produk dengan terus melakukan inovasi secara kontinyu.
Kemudian untuk atribut mudah digunakan, hemat energi, portable, dan sehat

mendapatkan nilai tindakan C yang berarti mempertahankan kualitas produk.

Tahap terakhir adalah matriks part deployment, yaitu matriks yang digunakan untuk
mengidentifikasi faktor-faktor teknik yang kritis terhadap pengembangan produk rice
cooker. Matriks part deployment juga merupakan lanjutan dari respon teknis pada rumah
kualitas atau rumah pertama. Untuk menentukan critical part requirement dilakukan
dengan menggunakan fault tree analysis sehingga didapatkan faktor teknis yang kritis
sehingga perlu dikaji lebih mendalam. Faktor teknis kritis tersebut adalah desain atribut,
jenis bahan baku, desain fitur, tambahan fitur penurun glukosa, dan proses pemasakan.

Hasil dari perhitungan nilai hubungan antara faktor teknis Kritis pada technical
requirements dengan critical part requiremen ditunjukan pada gambar 4.8. berdasarkan
hasil perhitungan, yang mana mirip dengan perhitungan hubungan antara atribut voice of
customer dengan technical requirement didapatkan bahwa bobot kolom paling tinggi
yaitu sebesar 51 pada critical part requirement rancangan cara coding, yang menunjukan

bahwa penentuan sistem coding perlu diperhatikan dan perlu dirancang lebih mendalam.

5.3 Analisis Penurunan Kadar Glukosa

Metode yang digunakan untuk menurunkan glukosa pada nasi yang disematkan dalam
produk rice cooker yaitu menggunakan gabungan antara sistem sentrifugasi dan heater.

Gaya sentrifugal didapatkan dari putaran yang diberikan pada tabung penampung nasi,
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dimana tabung yang menampung nasi tersebut memiliki lubang-lubang kecil pada bagian
bawah tabung. Lubang tersebut berfungsi sebagai pemisan antara nasi dengan kandungan
amilosa. Amilosa yang mengandung kadar gula didalamnya memiliki sensitifitas yang
tinggi terhadap perubahan suhu, sehingga dengan diberikan suhu 60°C dapat memecah
amilosa sehingga membentuk sebuah cairan (lendir) yang menempel pada nasi putih.
Putaran tabung dengan rotasi horizontal yang menghasilkan gaya sentrifugal dan gaya
sentripetal, sehingga dengan proses tersebut dapat memisahkan antara nasi dengan
kandungan glukosa yang telah berubah menjadi lendir yang menempel pada nasi. Lendir
tersebut dapat terpisah melalui lubang-lubang kecil yang terdapat pada tabung
penampung nasi. Proses penurunan indeks glukosa dilakukan setelah nasi masak nan siap
dihidangkan, dimana proses pemutaran dilakukan dalam waktu 20 menit dan dengan
kecepatan putaran sebesar 250rpm. Putaran dihasilkan dari motor listrik DC yang
memiliki torsi 7 kg dan kecepatan putaran maksimum adalah 800rpm. Dengan proses
tersebut dapat menghasilkan nasi olehan dengan kadar glukosa 10% lebih rendah

dibandingkan nasi olahan dengan rice cooker standar.

Pada penelitian ini tidak dilakukan uji kualitas pada nasi yang dihasilkan, pengujian pada
nasi masih berfokus terhadap penurunan glukosa atau kadar gula yang terkandung pada
nasi putih. Sehingga untuk uji kualitas nasi, dan percobaan penurunan kandungan glukosa
pada nasi putih untuk mencari nilai penurunan yang optimal dapat dilakukan pada
penrlitian berikutnya. Proses uji coba tersebut dapat dilakukan dengan menggunakan
metode taguci, yaitu salah satu metode yang dapat mengukur kualitas suatu objek tertentu
dengan menggunakan parameter pengujian meliputi jenis nasi, jumlah nasi, suhu, waktu,
dan kecepatan putaran pada tabung penurun kadar glukosa. Dengan menggunakan
beberapa parameter tersebut, diharapkan untuk penelitian berikutnya dapat dihasilkan
produk rice cooker yang dapat menurunkan kandungan glukosa pada nasi putih sesuai
dengan kualitas serta karakteristik yang sesuaiuntuk dikonsumsi penderita diabetes

melitus.
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BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa dapat dirancang
alat penanak nasi atau rice cooker yang dapat menurunkan kadar gula pada nasi olahan.
Sistem yang digunakan di dalam rice cooker adalah dengan memadukan sistem penanak
nasi dengan sistem sentrifugasi. Proses penurunan glukosa dilakukan setelah nasi matang,
kemudian dilanjutkan dengan pemberian gaya sentrifugal. Gaya sentrifugal dihasilkan
dari pemutaran tabung penampung nasi menggunakan motor listrik dengan kecepatan
putaran 250rpm. Pemutaran tabung nasi dilakukan dengan arah putar horizontal, dimana
terdapat lubang-lubang kecil pada bagian bawah tabung sebagai pemisah antara nasi dan
kandungan glukosa yang berbentuk menyerupai lendir akibat pemberian suhu panas.
Suhu panas yang diberikan selama proses sentrifugasi adalah 60°C. Berdasarkan uji
labroratorium yang dilakukan di Laboratorium FMIPA Ull, didapatkan hasil bahwa,
dengan proses penurunan glukosa menggunakan rice cooker usulan selama 20 menit,

didapatkan hasil penurunan kadar glukosa pada nasi putih sebesar 10%.

6.2 Saran

Saran untuk penelitian lanjutan adalah dapat mengembangkan desain yang lebih menarik
dan inovatif dengan melibatkan sistem yang berbasis IOT pada rice cooker, sehingga
dapat dengan mudah dikontrol menggunakan smartphone untuk penggunaannya. Selain
itu, perlu pengembangan lebih lanjut terhadap kualitas nasi yang dihasilkan, serta jumlah
penurunan kadar glukosa yang optimal yang dapat dihasilkan dengan menggabungkan
pengujian antara kecepatan putaran, waktu proses, suhu, kuantitas nasi, serta jenis nasi
yang digunakan, sehingga dapat diketahui kualitas dan penurunan kadar glukosa pada

nasi olahan.
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LAMPIRAN

Kuesioner Desain Produk

Assalamualzikum wr. wh_, perkenalkan saya David Arohman Teknik Industri Ull sedang
melakukan genelitizn tentang Pembuatan Produk Penanak Masi Rendah Gula. Kussioner ini
ditujukan kepada responden yang perngh menggunakan Alat Penanak Masi atau Rice Cooker
umtuk memasak nasi. 3aya Memohon kesedizann Saudara/i uniuk mengisi beberapa
pertanyzan dibawah ini

Terimakasih banyak gtas bantuannya, Wasslamualaikum wr. wh.

* Wajik
r 4 Eud N RBA .

Mama

Jawaban Anda

N == T . i

Umur *

Jawaban Anda

™ RN e

Pekerjaandurusan®

Jawaban Anda

Kriteria desain penanzk nasi penurdn kadar gula seperti apakah yang anda
inginkan? *

Berikan setidaknya 5 kriteria, seperti - mudah digunakan, desain menarik, tzhan benturan, awet. (kriteria
tersebut hanyalah contoh, anda bsleh menambahkan kriteria lain selain contoh tersebut)

Jawaban Anda
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Kuesioner Desain Produk (2)

Assalamualaikum Wr. Wh., Saya David Arohman Jurusan Teknik Industri Ull, sava tengah
melakukan penelitian tentang pengembangan desain produk dari alat penanak nasi. oleh
karena itu, sava membutuhkan bantuan dari Saudara/i untuk mengisi beberapa pertanyvaan
berikut ini yang berkaitan dengan kebutuhan dari alat penanak nasi. Terimakasih atas
bantuannya. Waalamualaikum Wr. Wh.

* Wajib

Mama *

Jawaban Anda

Pekerjaan *

Jawaban Anda

Desain yang Menarik

Desain Menarik untuk Penanak Masi

Tidak Penting
Kurang Penting
Penting

Lebih Penting

O OO0OO0O0

Sangat Penting



Mudah Digunakan *

Tidak Penting
Kurang Penting
Penting

Lebih Penting

O OOO0OO0

Sangat Penting

Bahan Berkualitas *

O Tidak Penting
Kurang Penting
Penting

Lebih Penting

Sangat Penting

OO O0O0

Hemat Daya *

O Tidak Penting
Kurang Penting
Penting

Lebih Penting

O O OO

Sangat Penting
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Portablel Mudah dibawa ™

O Tidak Penting
Kurang Penting
Penting

Lebih Penting

O OO0O

Sangat Penting

Informasi Pemasakan ™

O Tidak Penting
Kurang Penting
Penting

Lebih Penting

O OO0O0O

Sangat Penting

Femasakan Efisien *

O Tidak Penting
Kurang Penting
Penting

Lebih Penting

O OO0O0

Sangat Penting
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Sehat*

O Tidak Penting
O Kurang Penting
O Penting

(O Lebih Penting

O Sangat Penting

Ekonomis *

O Tidak Penting
O Kurang Penting
O Penting

(O Lebih Penting

O Sangat Penting
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O
O
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Multifungsi *

O Tidak Penting
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Kuesioner Perbandingan Produk

Assalamuzlaikum Wr. Wh., Perkenalkan nama saya David Arohman Jurusan Teknik Industri
Ull. Saat ini saye tengah melakukan penelitian untuk mengembangkan produk Penanak Nas
{Rice Cooker), dan pada tahap ini merupakan tahap perbandingan preduk, yartu
membandingkan produk yang sedang dikembangkan dengan preduk yang telah ada
dipasaran. Dalam halini produk yang telzh ada dipasaran adalzh Rice Cooker Standar dan
Rice Cooker Rendah Karbohidrat. Mohon bantuannya kepada saudara/i untuk mengisi dan
membandingkan fungsi kegunaan dari beberapa produk dibawah ini.

Terimakasih atas segala bantuan dan partisipasi saudara/i dalam penelitian ini.

& I

Wajib

Mama *

Jawaban Anda

Pekerjzan *

Jawaban Anda

Rice Cooker vang dikembangkan (Produk Baru)




{Produk Baru) Memiliki Desain vang Menarik *

1 2 3 4 3

Sangat Tidak Setuju O D O D O Sangat Setuju

{Produk Baru) Multifungsi *

1 2 3 4 3

Sangat Tidak Setuju O O O O O Sangat Setuju

Sangat Tidak Sstuju

o

(Prodiuk Baru) Menghasilkan Nasi yang Sehat *
1 2 3 4 3

‘Sangat Tidak Setuju O O D D O Sangat Setuju
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Produk Rice Cooker Standar

Merupakan produk pesaing pertama untulk perbandingan dengan produk rice cooker vang akan
dikembangkan

Rice Cooker Standar (Produk Pesaing)

sagic Com Rice Cookis Phlips HD 3127030 Kap. 2 LITER - {masah, Bijau,

Biu)
e
Rp240.000
My Groma Dl
B
..... i
w - g L
B Sihurg
Spesifikasi
Panci anti lemgke: dan anti gores
“apasitas I Liter
Harga Rp. 540,000
Daya 300Watt
Garansi 2 tahun
disa memasak segata j=nis beras
marghasilkan rasi Pulen
(Produk Peszing) Mudah Digunakan ®
1 2 3 4 3

Sangat Tidak Setuju D O O D D Sangat Setuju
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{Produk Pesaing) Menggunakan Bahan yang berkualitas *

1 2 3 £ 3

Sangat Tidak Setuju O D O O O Sangat Setuju

(Produk Peszing) Memiliki Harga yang Terjangkau *

1 2 3 4 3

Sangat Tidak Setuju O O O O O Sangat Setuju
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{Produk Pesaing) Portable *

1 2 3 £ 3

Sangat Tidak Setuju O D O D D Sangat Setuju

(Produk Pesaing) produk yang Canggih *

1 2 3 4 3

Sangat Tidak Setuju D D O D O Sangat Setuju




Produk Rice Cooker Rendah Carbo

Merupakan produk pesaing ke-2 untuk perbandingan dengan produk rice cooker yang akan dikembangkan

Rice Cooker Standar (Produk Pesaing 2)

Diet Rendah Karbomwdratl Onginel Vilacook « Rive Cocker Terapi Dinbeles

rin mrTea
. Naz: Sehat

HEALTHY SMART
MULTIFUNGSI A Rp2.599.000
VITACOOK

—

=

Ll . €20 MEARTA P
S St W) Y90

Spesifikasi

Suku petunjuk pengounaa

3 wadah vaniasiukuran foodgrade

9 1ombal praktis

memiliki layar koatrolidigital

dapat menprunkar kadar karbohidrat sebanyak 44%
Harga Rp.2.599.200

2isa untuk memasak 3 jenis makaran sekabigus
Days 350Vat:

(Produk Pesaing 2) Mudah Digunakan *

Sangat Tidzx Setuju O O C) C) O Sangat Setuju



(Produk Peszing 2) Menaggunakan Bahan yang berkualitas *

1 2 3 4 3

Sangat Tidak Setuju O O O D O Sangat Setuju

{Produk Peszing 2) Memiliki Harga vang Terjangkau *

1 2 3 4 3

Sangat Tidak Setuju O D D D D Sangat Setuju
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{Produk Pesaing 2) Portable *

1 2 3 4 3

Sangat Tidak Setuju O O O D O Sangat Setuju

{Produk Pesaing 2) produk vang Canggih *
1 2 3 4 3

Sangat Tidak Setuju O O O O O Sangat Setuju
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